





















أعزاءنا القراء : ل ماله | الرحع 


يسرنا أن نؤكد على أن المجلة تفتح أبوابها لمساهماتكم العلمية واستقبال مقالاتكم على أن تراعى 
الشروط التالية في أي مقال يرسل إلى المجلة : 
١‏ يكون المقال بلغة علمية سهلة بشرط ان لا يفقد صفته العلمية بحيث يشتمل على مفاهيم 
١‏ سان يكون ذا عنوان واضح ومشوق ويعطي مدلولا على محتوى المقال . 
ل في حالة الاقتباس من أي مرجع سواء كان اقتباساً كلياً أو جزئياً أو أخذ فكرة يجب الاشارة إلى 
ذلك . وتذكر المراجع لأي اقتباس في نباية المقال . 
ع أن لا يقل المقال عن أربع صفحات ولايزيد عن سبع صفحات طباعة . 
ه ‏ إذا كان المقال سبق أن نشر في مجلة أخرى أو أرسل إليها يجب ذكر ذلك مع ذكر اسم المجلة التي 
شر نه أو أرسل إليها . 
5-إرفاق أصل الر سومات والصور والناذج والأشكال المتعلقة بالمقال . 
07 بالمقالات. الى لا تفيل الكر لاتعاد لكاتها. 
يمنحم صاحب المقال المنشور مكافأة مالية تتراوح مابين "٠٠‏ إلى 0٠6٠‏ ريال . 
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كنوة التهر بو 


أعاءنا القراء : 

تواصل مجلتكم «العلوم والتقيية)» مسيرتها فى نشر الوعي العلمي 
واثراثه بتوفيق هن ألله وعوذه 8 مسترشدة بآرائكم واقتراحاتكم لبلوم 
غابتها . 

وها هو العدد العاشر يصدر إليكم متناولاً يبن صفحاته أحد 
المو ضوعات العلمية اطامة التى كس <راتنا بصورة مباشرة وهو 
موصو م الغذاء والتغذية 5 





لاشك أن الغذاء والتغذية موضوعان يختلف أحدهما عن الآخر 
ولكنها متصلان ومكملان بعضههما لبعض . ذالغذاء اليد هو أساس 
التغذية السليمة ولا يخفى على أحد أن العقل السليم في الجسم 
السليم . وأن أساس سلامة إالكسم هو التغذية الليدة التى تعتمد 
بدورها عل الغذاء الحيد . ولكن ماالمقصود ب «التغذية الحيدة » 
ووالغذاء اليد ؟ 

تجدون اعزاءنا القراء فى هذا العدد الإجابة العلمية المحددة هذا 
السؤال وغيره كما يتصل عوضوم الغذاء والتغذية ٠‏ فالعدد يتناول فى 
شرح علمى متسلسل تعريفاً بأهمية ودور علوم الأغذية وتغذية 
الانسان وأهمية الغذاء كسم الإنسان . والمجاميع الغذائية وكيفية 
تخطط الوجبات . كما يتناول بشكل خاص اللحوم وكيفية اعدادها 
وحفظها والخليب ومنتحاته . 

يتناول العدد أيضاً طرق حفظ الأغذية والمواد المضافة إليها. ىا 
يتطرق إلى توضيح بعض الحقائق والشائعات الغذائية .» وفى مجال 
الصحة هناك شرح للتسمم الغذائي وبعض النصائح الغذائية . 

وختاماً لايفوتنا أن ننوه بالجهد الدميد الذى بذله معنا 
الدكتور حمد غبدالرحمن الكنهل من جامعة الملك سعود في اخراج 
هذا العدد . آملين أن نكون قد وفقنا في طرح هذا الموضوع اطام 
بالمستوى الذي نتطلع إلبه والذي نتمنى أن يحوز عل إعجابكم 
واستحسانكم - 


والله من وراء القصد . 





مختيرات مرائية العودة النوعية بالمملعة 





بدأ الشروع في انشاء مختبرات الجودة النوعية منذ تاريخ اقرار خطة العمل في ١/14717/17١م‏ حيث تم إنشاء وتشغيل مختبري جدة 


والدمام في عامي 1157م و 1154م على التوالي بالتعاون مع المعهد المركزي لأبحاث التغذية والأطعمة ال هولندي (.1.3/.0) في إطار مشروع 
تم تنفيذه بالإتفاق مع منظمة الأغذية والزراعة (.5.4.0) التابعة للأمم المتحدة . وقد صمم المختبران ليكون كل منهها متعدد 
الاختصاصات كمختير رقابي يقوم بفحص وتحليل العينات للتأكد من صلاحيتها للإستهالاك الأدمي والخلو من المواد المحرمة والضارة 
والممرضة . وكذلك المطابقة للمواصفات المقررة . ثم تل ذلك إنشاء المختير المركزي للجودة النوعية والمواصفات والمقاييس بالرياض 
الذي ثم ترز ويده بمعظم المعحدات والأجهزة الحديثة التي يمكن بوساطتها إجراء الاختبارات المتناهية الدقة المتعلقة بحودة وسلامة الأغذية بما 
قُْ ذلك الكشف عن الآثار المتبقية (وعسلأوء1) من المبيدات والمواد الكيميائية الأخرى وكذلك السموم الفطرية والمضافات الغذائية بالإضافة 
إلى تحديد الخواص التركيبية للمادة الغذائية . وتجدر الإشارة إلى أن مختبر الرياض قد تم إنجازه بالتعاون مع معهد أبحاث وسط غرب 
الولايات المتحدة (.811:1-ءاساتاكمآ طعمدءدء1 )د»31105) قُِ إطار بر نامج تطوير مختبرات الحودة النوعية ضمن بر امج التعاون الإقتصادي 
المنفذة طبقاً للإتفاقية الممرمة بين حكومة المملكة وحكومة الولايات المتحدة الأمريكية (اللجنة السعودية الأمريكية المشتركة للتعاون 


الإقتصادي) . وقد تم ذلك عام ٠٠4١ها.‏ 


هذا وبمجرد أن توفرت الخبرة الوظيفية 
الوطنية ومع الازدهار والتطور الذي تعيشه 
المملكة فقد تم تنفيذ خطة وزارة التجارة 
لواكبة النشاط الإقتصادي . وذلك بافتتاح 
مخرات مراقبة اللكودة النوعية في المنافذ 
البرية والبجرية طبقا للحاجة .وذلك عل 
النحو التالي : 


تير مراقبة الحودة النوعية بحالة عمار عام 144اه 
ختبر مراقبة الجودة النوعية بجبزان 2 عام407اه 
تختير مراقبة الحودة النوعية بالحبيل عام "14اه 


مختير مراقبة الجودة النوعية بالحاديثة 

إضافة إلى ذلك فقد تم تشييد مبنى جديد 
بمواصفات عالية لكل من مختبريى جدة 
والدمام لمواكية المتغيرات وإنجاز المهام عل 
الوجه المطلوب وبالدقة اللازمة ى) يتم تباعاً 
القائمين بأعمال الفحص الإشعاعي السريع 
في المنافذ الجمركية التى يقع المختبر في 
دائرتها . 


عام /:4 اه 


ظ الأهداف والمهام 


أوكل إلى مختبرات مراقبة الحودة النوعية 
مهام الفحص والتحليل لأغراض رقابية 
عدة وتعد التقارير الصادرة عنباذات قوة 
نظامية حيث يعمل بها في أعمال المسح 
الجمركى والفصل في قضايا المنازعات 
التجارية وتخالفات نظام مكافحة الغش 
التجاري . وعلى هذا الأساس فإن أهداف 
ومهام المختبرات تتمثل فيها يل : 








؟ س العلوم والتقنية 


ربيع الآخر ١٠1١اه ‏ العدد العاثي 





مختسرات الجودة 


© فحص وتحليل عينات الإرساليات 
المستوردة وبالتالي عدم فسح الاإرساليات 
المخالفة للمواصفات ولمعايير المعمول 
مها . 

© مراقبة الجودة النوعية بفحص وتحليل 
العينات التى حال إليها من جهات 
التفسيكن والرقابة داخل الأسواق أو امن 
المستودعات وخطوط الإنتاج داخل 
المصائع المحلية » ومن ثم نتم المعالحة 
والتصويب بناء على الصلاحيات 
النظامية على ضوء التقرير المخبري . أما 
ف حالة الغش أو الفساد فتتم المصادرة 
والاتلاف مع تطبيق الإجراءات النظامية 

© اخضاع العينات للفحوص والتحاليل 
المخيرية الروتيية والمتقدمة ,نيف اقرار 
مدى المطابقة لدرجات الحودة 
والاستعبال والاستهلاك الآدمي ويندرج 
تحت ذلك جميع الفحوص الطبعية 
واللسية وارية (اسسارانت النقارة 
والتحاليل الكيميائية المختلفة . 

© تقديم المرئيات الفنية والمقترحات إلى 
الجهات العليا للنظر فيها وإقرار ما يلزم 
منبا خاصة ما يتعلق بأعمال المختيرات 
الرقابية وتأكيد سلامة القرار الفنى . 

© الاشتراك مع الجهات المعنية الأخرى في 
دراسة ومناقشة مشاريع المواضفات 
القياسية الوطنية ودراساتها الميدانية , 
وكذلك في اجراءات التحديث 
والإضافة والحذف وفقاً للمتغيرات 
والمستجدات مع استمرار رفم 
الملاحظات التى تحقق المصلحة العامة 
أثناء التطبيق الفعل للمواضفاتالسد 
أية ثغرة . : 

© دراسة ومناقشة طرق الفحص والتحليل 
وتقديم الرأي والمشورة من خلال 
التجربة العملية . 

© توجيه الصناعة الوطنية وتقديم 
الاستشارات الفنية لترشيد الانتاج 
الوطني وضمان مطابقته لمتطلبات النوعية 
بالمواصفات القياسية . 


© المسح الدوري في إطار البرامج المشتركة 
مع الأجهزة الرقابية أو ضمن البرامج 
العاجلة عند ظهور الحاجة لذلك » 
حيث يتم على ضوئها اعداد التقارير 
ورفعها إلى الحهات المختصة . 


6 إجراء الدراسات والبحوث 2 محال 


التطبيق العمل للرقابة ضماناً لاستمرار 
وتطوير مسعو 5 ) الأداء الحيد المتمتق ف 
هذا المسكان. 






يشتمل محتبر الحودة النوعية والمعايرة 

والمقاييس المركزى بالرياض عل عدة أقسام 

يمكن تصنيفها إلى أقسام خارجية وأخرى 

داخلية . 

الأقسام الخارجية 

0 أقسام سحب العينات : تقوم تلك 
الأقسام أساساً على مجموعة من الفنيين 
المدربين عل المعاينة وسحب العينات 
الساحات الجمركية أم الأسواق أم 

6 دسم الفحص الاأشعاعي 
السريع : ينحصر نشاط هذا القتسم 
على المنافذ الجمركية حيث يتم التأكد 
من أن الإرسالية غير ملوثة وأنبا ضمن 
الحدود المسموح بها حيث يتم قبولها أو 
إحالتها إلى الكشف الإشعاعي الدقيق 
بالمختبر . هذا وتستخدم أجهزة خاصة 
لهذا الغرض . 


© قسم فحص اللحوم والدواحن 
والأسماك : يتم في هذا القسم معاينة 
ارساليات هله المواد الغذائية 0 ويقوم 
الأطباء البيطريين والاخصائيين . 

© قسم الفسح المياشي : يقوم هذا 
الكامل لقواعد العمل تأميناً لحودة 
السلعة ومطابقتها للمواصفات وانسياها 
بيسر إلى الأسواق ومنافذ التوزيع تيسيراً 

الأقسام الداخلية : 

© قسم التجاليل الكتمبائية : يندرج 
المتخصصة وهي : 

قسم فحص الزيوت والدهون : حيث يتم 
التأكد من نوعية الزيت أو الدهن وخلوه 
سس الشحوم والدهون المحرمة : 

قسم المبيدات الحشرية: حيث يتم 
الفحص والكشف عن الآثار المتبقية من 
المبيدات الحشرية للتأكد من عدم وجود 
أو استخدام مبيدات. مخظورة أو مواد 
كيميائية ضارة وكذلك للتأكد من عدم 

قسم السموم الفطرية : حيث يتم الكشف 
عن السموم الفطرية مثإم 
الأفلاتوكسين » والتأكد من سلامة العينة 
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ربيع الآخر ١٠113ه ‏ العدد العاشر 


العاوع والتقنية مب * 
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ومطابقتها لقواعد القبول والرفض قبل 
إجازتها . 

قسم المواد الملونة والمضافات الغذائية : 
حيث يتم الكشف عن المواد الملونة 
والمغانات الشذاية والحضاعياا 
للمواصفات القياسية الملزمة لإجازتها 

قسم العطور والكحول : حيث يتم التأكد 
من مطابقة النوعية ونسبة الزيت العطري 
والإيثانول مع تأكيد الخلو من مادة 
الميثانول . 

قسم الألبان : حيث يتم محديد نسبة 
الدعن" والخواص”' الكيميائية 'للخليت 
ومنتجات الألبان لمطابقتها مع متطلبات 
الصنف , 

قسم العناصر المعدنية : حيث يتم تقدير 
العناصر المعدنية ونسبها في العينة للتأكد 
من مطابقة المواصفات وسلامة استخدام 
النوعية .التى تجاز . 

قسم السكريات والمحليات : حيث يتم 
تقدير السكريات المختلفة مثل السكروز 
والجلوكوز والفركتوز وعوامل التحلية 
المختلفة مثل السوربيتول والمانيتول 
وغيرها وكذلك المحليات الصناعية مثل 
الأسبرتام والسكارين حيث تتم إجازة 
ما يسمح باستخدامه حسب مطابقته 
للمواصفات المطلوبة . 

قسم الأملاح والمعادن : حيث يتم التأكد 
من صحة بيانات البطاقة ومطابقتها 


تسم 
العاءةرالشاسن 





للتركيب وسلامته ويعد ذلك ضمن 
معايئة : المضافات ١‏ الغذائية . 

التحاليل الكيميائية الأخرى : وتشمل 
التحاليل الكيميائية المتقدمة أو تلك التي 
م يرد ذكرها وفقاً للحاجة وما تقتضيه 
مواصفات النوعية للصنئف مدار 
العكد ! 

© قسم التحالدل الغذائية 
يتضمن هذا القسم الأقسام التالية : 

قسم التحاليل الأولية : وفيه يتم التعرف 
على نوعية الصنف ومكوناته الرئيسة 
وخواصه الطبعية والحسية وغيرها وذلك 
من خلال جموعة من التحاليل الأولية . 

قسم النقاوة : حيث يتم تقدير نقاوة المادة 
الغذائية والتعرف عل الملوثات الى قد 
تلد يا آناء مراخل (اعداديا 
وتجهيزها . 

قسم الفحوص الجرثومية : ويتم فيه 
الكشف عن الكائنات الدقيقة وتقدير 
عددها الكل والكشف عن بكترريا 
القولون (ناه© .5) والكائنات الدقيقة 
المسببة للمرض (5هععمطاة2) . 

© قسم المطايقة 
يتبع لهذا القسم أقسام سحب وتجهيز 

العينات. واستلامها ومتابعة” خطرات 

العمل » وقسم الحاسب الآلي حيث تحفظ 

مع المعلرنات التي ت مراجعتها بصفة 


ردلا 
الادارةالعاية لم تبك 


5 ص 


مختصر ات الجودة 
مستمرة . وتعد المطابقة الفنية أساس العمل 
قِ هذا القسم حيث تتم المراجعة الدقيقة 
لنتائج التقارير التي يتم بناءآ عليها القرار 
© قسم الفحص الإشعاعي الدقيق 
يشتمل هذا القسم على أحدث أجهزة 
العينات المحالة من الفحص الإشعاعي 
بدأ هذا القسم ف وضع سن ونظم 
تركيبها وتقدير موادها الفعالة والتأكد من 
سلامتها وصلاحيتها وإجازتها وفقاً للدساتير 
العالمية للأدوية 5 


© قسم المعايرة والمقابييس 
يقوم هذا القسم بالتأكد من سلامة ودقة 
أجهزة القياس والوزن قبل الفسح 
وبجولات المسح الدوري لأجهزة الوزن 
والقياس المستعملة ف الأسواق ومحطات 
المحروقات . 
© قسم فحص الذهب والمعادن 
يقوم هذا القسم بالتأكد من حقيقة 
النوعية وسلامة عيارات المعادن الثميئة 
ومشغولاتها ومطابقتها للعيارات النظامية 
المعتمدة وعرضها وفقاً للوصف النظامي . 
كذلك يقوم بتنظيم جولات نفتيشية على 
المحلات والمشاغل للتأكد من الإلتزام 
بالمواصفات المحددة . 
© قسم الأحجار الكريمة 
الأجهزة الحديثة والمتقدمة في مجال الفحص 
والتعرف على الأحجار الكريمة والكشف عن 
حالات الغعش والخداع 


© الشؤون الإدارية 

م للشؤون الإدارية الادارة والفروع 
والحاستت: الآلى حيث ايتو! تسهيل آمور 
العمل وتدبير ما يلزم إنجازه 1 











س العلوم والتقئية 


ربيع الآخر ١٠1اه ‏ العدد العاشر 





د. حمد بن عبدالرحمن الكنهل 





ان عملية توفير الغذاء للإنسان بشكل مستمر أين ومتى ما وجد تتطلب معرفة تامة بهذا الغذاء وصفاته وملاءمته للإنسان 
وطرق صناعته وحفظه , وهنا يأتي دور علوم الأغذية حيث أنها السبيل إلى تحويل المواد الخام الزراعية سواء أكانت نباتية 
أم حيوانية إلى غذاء للإنسان ذي أنواع وخواص مختلفة مناسبة لاحتياجاته , كما توفر المعرفة بعلوم الأغذية الطرق إلى زيادة 
انتاج الغذاء يتحويل المواد الخام الرخيصة غير المستخدمة كغذاء للإنسان إلى أغذية ذات صفات حددة دمكن أن يستفاد منها . 





علوم الأغذية ه هي طليها” تطبيقية ترتكر 
على الكيمياء والأحياء والهندسة الكيميائية 
والهندسة الميكانيكية ى| تستفيد من عدد من 
العلوم الأخرى مثل الفيزياء والاقتصاد 


والطب . وتعنى علوم الأغذية بمجميع 
ما يتعلق بالغذاء من بعد الحصاد (أو الذبح) 
إلى أن يستهلك ». وتشمل. دراسة خواصضن 
الغذاة. الطبعية والكيميائية والغذاتة 
والعوامل التي تؤثر على جودته وعوامل 
فساده وطرق لتك فيها وطرق الحفظ 
والتصنيع وتأثيرها على الغذاء وقيمته 
الغذائية كيا تشمل دراسة ظروف وطرق 
اعداد وتقديم الأغذية في مؤسسات 
الخدمات الغذائية وتمتد إلى البحث عن 
مصادر جديدة للأغذية لتلبية احتياجات 
الإنسان من الغذاء . وعلى الرغم من أن 
الغذاء أحد المتطلبات الأساس للإانسان وأن 
الإنسان قام بعمليات حفظ وتصنيع 


للأغذية منذ القدم فإن علوم الأغذية تعد 


المثقفين مخيم و وار القن حنيا 





8 - تغذية الإنسان أحد العلوه 
المرتبطة بعلوم الأغذية والمتداخلة معها إذ 
يتم بدراسة متطلبات الإنسان الغذائية 
خلال مراحل حياته المختلفة وعلاقتها 
بوظائف الجسم وكيفية تلبيتها ودور مكونات 
الغذاء في ذلك ودراسة المشاكل الغذائية في 
المجتمع ووضع برامج التغذية لفئات 
المجتبمع ودراسة معوقات الطضم 


والإمتصاص وعلاقتها بالغذاء . 





اهتم الإنسان منذ جيل للش وعبر جميع 
العصور بحفظ الأغذية » فتجفيف الأغذية 
كان من أول الطرق التى استخدمها لحفظ 
غذائه من الفساد وقد ظلت هذه الطريقة 


مستخدمة لمدة طويلة بالإضافة إلى 
التمليح . وقد بدأ تعليب المواد الغذائية 
عندما ا نابليون جائزة للشخص الذي 
أن يطور طريقة لحفظ الغذاء لكي 
بو الجيش الفرنسي آن ذاك أخذ غذائه 
معه خلال الغزوات الفرنسية التي كان 
يخوضها . وقد فاز بتلك الجائزة نيكولس 
آبرت في عام 1864م حيث اكتشف أن 
تعبئة الغذاء في أوعية محكمة ثم تسخينها في 
ماء يغلى لعدة ساعات يمكن أن تؤدي إلى 
حفظ. الغذاء في تلك. العبوات لهدة طويلة 
دون أن يفسد . ويعد هذا الإكتشاف من 
أعظم ماقدم في مجال حفظ الأغذية 
للبشرية . 
توالت بعد ذلك الإكتشافات حيث تم 
تيع عليه الصفج يسام 81م ثم 
اكتشف لويس باستير أن الكائنات الدقيقة 
هى سبب فساد الأغذية مما أدئى إلى 
استخدام عمليات تعقيم الأغذية وتطورها 
لك أ استخدم التعقيم تحت ضغط عال » 
وبعد مائة سئة من بداية التعليب استخدم 








ربيع الآخر ١٠4١1ه ‏ العدد العاشر 





علوم الأغدية 


التجميد » وقد كان لاكتشاف التبريد 
الكهربائي دور بارز في حفظ الأغذية وتطور 
طرق حفظها إذ صار الغذاء يحفظ بالأشعة 
باصت قدت ١‏ التتحمك:. 





ان معظم المواد الخام الغذائية تزرع في 
فترات معيئة من العام وتتطلب ظروفاً بيئة 
محددة مما يعنى اختلاف مناطق العالم في 
انتاجها للمحاصيل الزراعية وملاءمتها 
لتربية الحيوانات عه وحيث أن احتياج 
الإنسان للغذاء ممتد لطول العام سواء أكان 
ذلك الإنسان قاطناً في المناطق ذات الإنتاج 
الزراعي الوفير أم المناطق الصحراوية 
شحيحة الإنتاج فلابد من تجهيز وحفظ هذه 
المواد الغذائية لتوفيرها باستمرار ونقلها إلى 
المناطق المحتاجة لما » كذلك فإن الزيادة 
المضطردة لسكان العالم تحتاج إلى زيادة 
لمصادر الغذاء بالإضافة إلى تحسين مستوى 
جودة هذا الغذاء » ومن المعلوم أن بعض 
سكان العام يعانون من المجاعة التي من 
أسبامها قلة الإنتاج الزراعي وسوء التوزيع 
بالإضافة إلى فساد كميات كبيرة من الأغذية 
قبل وصوطا إلى المحتاجين لحا » وقد ذكر 
بعض العلماء أن من أهم أسباب نقص 
الغذاء العالمي هو عدم توفر القدر الكافي من 
© توزيع الحبيبات الدهنية في المستحلب © 





المعرفة لطرق الحفظ وتصنيع الأغذية الذي 
يؤدى إلى فساد الكثير من المواد الغذائية ‏ 
وأن توفر الطرق السليمة لحفظ الأغذية 


وتسينيعها سرك يوقز الغذاءالكفر من سكا 


العالم : 

وف محال التغذية فقد أدت التغيرات 
المادية والإجتاعية التى تعيشها كثير من 
الدول إلى تغير في العادات الغذائية لتتمشى 
مع أسلوب الحياة المعاصرة دون وعي بمدى 
تأثيرها على صحة الإنسان » وقد ظهرت 
كثير من أمراضص التغذية نتيجة لهذه 
المارسات الخاطئة مثل تناول المواد الغذائية 
عالية الطاقة مثل الدهنيات والسكريات الي 
تؤدي إلى زيادة الوزن وزيادة نسبة الإصابة 
بأمراض السكر والقلب . 
العادات الغذائية الجديدة أيضاً إلى الإقلال 
من تناول الفيتامينات والألياف مما كان له 
آثار سلبية على الصحة . ولعلوم التغذية 


وقد أدت 


دور هام قُِ تصحيح العادات الغذائية 


للمجتمع ووصع برامج التغذية السليمة 
للفئات المختلفة كما أن التغذية العلاجية 


وهي الى تبتم بتغذية المرضى تعد جزءاً 
مهماً من العناية ٠‏ العلبية بالمريض . 


اوح انم 10 0 5-5 





تفيل علوم الأغذية دراسة جميع 
مايتعلق بالغذاء (من الحصاد إلى 
الإستهلاك) وتتعدد هذه الدراسات بتعدد 


أنواع المواد الغذائية حيث تشدت 
مايل .: 
١‏ الحليب 
يعد الحليبف مادة غذائية جاهزة 


للاستهلاك بعد إجراء بعض المعاملات 
البسيطة عليه » كما يعد مادة نخام يمكن 
تصنيعها إلى عدد من المنتجات مثل ابن 
والزيد وليب الركن وانقليب الممحظات ؛ 
كذلك يستخرج منه بعض المركبات مثل 
اللاكتون والكازين لاستخدامها في 
الصناعات الغذائية وغير الغذائية + ويدرس 


تقنية تصنيه المشحات بت 





كيمياء. الخليت 
وصفاته وخواصه التي 15 ثر على ضمليات 
التصنيع وفساد الحليب مستبا وكيفية 
التحكم فيها . 
؟'- اللحخوم 

تشمل اللحوم 8 اللحوم الجمراء ووم 
الدواجن والأسماك والقشريات البحرية ؛ 
وتعد اللحوم مادة خام يمكن تصنيعها إلى 
عدد من المنتجات الغذائية كا تستخدم 
مخلفاتها في صناعة الأعلاف . وبهتم 
المختصون في دراسة اللحوم بتأثير تغذية 
تأثير المعاملات التى تمر بها اللحوم بعد 
الذبح وطرق صناعة منتجات اللحوم . 


 "'‏ الحبوب 

تعد الحبوب من أكثر المواد الغذائية 
استهلاكاآً في العالم وتمر جميع الحبوب 
بعمليات تصنيعية قبل استهلاكها مثل 
الطحن والتبييض وغيرها » وهنالك عدد 
كبير من المنتجات التي تنتج من الحبوب مثل 
أنواع الخبز المختلفة والبسكويت والمكرونة 
وأغذية الافطار » وتشمل دراسة الحبوب 
ذراسة كيمياء. ابوت وتقليتها . 
4؛ ‏ الخضروات والفواكه 

ترتكز الدراسة في هذا المجال على طرق 
حفظ الخضروات والفواكه » حيث تستخدم 
الطرق المختلفة للحفظ امنيا التيريد 
والتجميد والتعليب كما يتم دراسة تقنية 
تصنيع منتجات من هذه المواد الغذائية مثل 
المربيات والعصائر والمركزات . 
ه ‏ الزيوت والدهون 

تم الدراسات في هذا المجال تتقنية 
استخلاص وتصنيع الزيوت النباتية من 
المصادر المختلفة مثل الذرة والسمسم وعباد 
الشمس والزيتون وغيرها كا مهتم المختصون 
في هذا المجال بدراسة كيمياء الزيوت 
والتغيرات التى تحدث لما خلال التصنيع 
والإستخدام والفرق بين الزيوت 
والدهون » حيث أن الأولى ذائبة عند درجة 








ربيع الآخر ١٠1١اه ‏ العدد العاشر 


لاسي لا لجو دم ص جع 2 دام ممعت ايفن / ودجعيويي. “دريبيهب جعهدبهم 





علوم الأغدية 


لو لاسلس ع 2 2 2 2 2 2 ا ا ا 21 5 25 _ رن 





حرارة الغرفة (0””م) بينا تكون الثانية 
صلبة » وتصنع الدهون إما من الشحوم 
الحيوانية و إما من الزيوت النباتية بعد 
هدرجتها وهى عملية كيميائية يتم فيها 
إضافة أيونات الهيدروجين إلى سلاسل 
الأحماض الدهنية . 






تضم مجالات علوم الأغذية التتخصصات 
العلمية التالية : 
١‏ كيمياء الأغذية 

تختص كيمياء الأغذية بدراسة الصفات 
والمكونات والتغيرات الكيميائية للأغذية 
وطرق تحليلها كا تختص بدراسة المضافات 
الغذائية وتأثيرها على الغذاء . 
؟ ل ميكروبيولوجيا الأغذية 

يدرس المختص في هذا المجال الكائنات 
الدقيقة ذات العلاقة بالأغذية سواء المفسدة 
للغذاء أم الممرضة للإنسان من حيث 
مصادر تلوثها وكيفية التحكم فيها 
والتخلص منبا كبا يشمل هذا المجال دراسة 
الكائنات الدقيقة التي تستخدم ف صناعة 
الأغذية مثل الأجبان والمخللات وإنتاج 
البروتين من الكائنات اللقيقة . 


٠‏ ل حفظظ الأغذية 

يتم هذا المجال بدراسة طرق حفظ 
الأغذية المختلفة من تبريد وتجفيد وتعليب 
وتجفيف وتركيز » واستخدام المواد المضافة 
والإشعاع قِ حفظ الأغذية . 





4 شندسة الأغذيبة 

تعنى هندسة الأغذية بدراسة الخواص 
والصفات الكيموطبعية للأغذية وعلاقتها 
بعمليات التصنيع كا تعنى بتأثير المواد 
المضافة وعمليات التصنيع على الصفات 
الكسوطبية. اللأغنية ع كذلك. . تمن 
بدراسة طرق التصنيع وتصميم الأجهزة 


اللازمة لها . 
ه ‏ ضيط الحودة والنظم والقوانين 
الغذائئة 


يشمل هذا المجال دراسة أساليب مراقبة 
الإنتاج في المصانع في جميع المراحل ومراقبة 
الأغذية إلى أن تصل إلى المستهلك . كما 
يشمل تطبيق النظم والقوانين الغذائية التي 
تصدرها الهيئات التشريعية الغذائية مثل 
المواصفات الخاصة بالمواد الغذائية 
والاشتراطات الصحية للمؤسسات الغذائية 
المختلفة مثل المصانع والمطاعم والأسواق 
وهذه النظم والقوانين تصدر من قبل 
مختصين في علوم الأغذية . 
*؟ ‏ سلامة الأغذية 

المهدف الذي يسعى له المختصون في هذا 
المجال هو ضيان سلامة وصلاحية الغذاء 
من الناحية الصحية . ويدرس في هذا 
المجال مصادر تلوث الغذاء بالمواد السامة 
الحيوية مثل الكائنات الحية الدقيقة الممرضة 
وسمومها أو المواد غير الحيوية مثل المعادن أو 
المركبات السامة مثل الملوثات الصناعية 
والمبيدات والحرمونات وغيرها » كما يشمل 
دراسة طرق الحد من التلوث وتقدير 
الملوثات في الأغذية والتغيرات التى تحدث 
لها في الأغذية خلال المعاملات المختلفة . 






هنالك عدة مجالات تدخل ضمن تغذية 
الإنسان من أهمها : 
١‏ - الكتمباء الحدوبىة الغذائية 


تتضسن الكيمياء الليوية الغذائثية :دراسة 


مكونات الغذاء وخواصها الكيموحيوية 
ودورها 5 التغلية وهضم وامتصاص هذه 
المكونات ومعوقات ذلك قم تشمل دراسة 
الآيفق : 


؟" ل تغزية المجتمع 

تختص تغذية المجتمع بدراسة الخالة 
الغذائية لفئات المجتمع واحتياجاتها , 
وبدراسة العادات الغذائية وتقويمها » وتضع 
على غرار ذلك البرامج الغذائية العامة . 
ويقوم المختصون في هذا المجال بوضع 
البرامج التثقيفية في مجال التغذية لرفع 
المسقوف الغذائي للمجتمع . 
تخطيط الوجبات 

يتضمن تخطيط الوجبات دراسة 
احتياجات الأفراد المراد تغذيتهم ومعرفة 
المكونات الغذائية وأسس اختيار المواد 
الغذائية لاعداد الوجبات مع الأخذ في 
الحسبان العادات الغذائية والمستوى 
الاقتصادى . ويشمل هذا المجال اعداد 
الوجبات خلال حالات الطواريء . 
4 تغزية الفئات الحساسة 


ويقصد بالفئات الحساسة الرضع 
والأطفال والحوامل والشيوخ » وتخص هذه 
الفئات بالدراسة نظراً لاختلاف احتياجاتها 
الغذائية عن بقية المجتمع كما أن هذه 
الفئات حساسة جداً لنوعيات الغذاء وتحتاج 
إلى برامج تغذية خاصة . 
ه ‏ التغزية العلاجية 

وهي تغذية المرضى سواء أكان أولئك 
مرضى سوء التغذية أم غير ذلك مثل 
المصابون بالأمراض المزمنة مثل السكر 
وأمراض القلب أو الجرحى والمصابين 
بالحروق » ويلزم المختصون في هذا المجال 
معرفة التغيرات التى تطرأ على الوظائف 
المختلفة للجسم نتيجة المرض بالإضافة إلى 
معرفة مكونات الغذاء وطرق اعداده وتأثير 
ذلك عليه . 








٠/  ةينقتلاو العلوم‎ 





يقال وأنت ما تأكله من غذاء» . . أو بمعنى آخر أن كل إنسان يبن جسمه من طعامه : 
ترى ما مدى صحة هذه العبارة ؟ .. عندما نستعرض تركيب جسم الإنسان من الناحية 
الكيميائية نجده يتكون من الماء والبروتينات والدهون والكر بوهيدرات والمعادن وقليل من 
الفيتامينات » ومن ناحية أخرى لو استعرضنا ما يأكله الإنسان وما يشربه من غذاء فإئنا 
نجد أنه يتكون من نفس المكونات السابقة التى يطلق عليها العناصر الغذائية والتى 
يستمدها الجسم من الغذاء لاستخدامها في بنائه وصيانته وانتاج الطاقة اللازمة لقيامه 
بالأنشطة المختلفة . هذه العناصر قد لا توجد كلها مجتمعة في مادة غذائية واحدة » فهناك 
بعض المواد الغذائية التى نحتوي على عنصر غذائي واحد مثل السكر » فيها نحد بعض المواد 
الغذائية كالحليب يحتوي على معظم العناصر الغذائية . 


وتعويض الأنسجة: التالفة في الجسم ء 
وتتكون من لبنات بنائية هي الأحماض 
الأميعية , وتيلفة أنواع البروتينات في عدد 

تعد البروتينات المادة الرئيسة التي تبني الأحماض الأمينية التي تكونها ونوعها وترتيبها 
منبا خلايا الجسم . وك ضرورية للنمو 2 جرىقء الروتين . ويستطيع الجسم 











تكوين بعض الأحماض الأميئية من أحماض 
أميئية أخرى أما البعض الآخر والذي 
لا يستطيع اسم تكوينه فيعرف بالأحماض 
الأمينية الأساس ويلزم توفيرها في الغذاء . 

توجد البروتينات في كل من المصادر 
النباتية والحيوانية. ومن مصادرها النباتية 
الحبوب مثل القمح والآرز والذرة » 
والبقوليات مثل الفول والعدس وفول 
الصويا والفول السوداق. .. تعد البروتينات 
النباتية ناقصة لعدم احتواء كل منها على 
جميع: الأننافى. الآمينية الالننآمن بلست 
الضرورية للجسم» ولهذا لاا ينصح 
بالاعتماد على نوع واحد منها كمصدر 
للبروتين . وتمتاز المصادر الحيوانية 
للبروتينات كاللحوم والبيض والحليب 
ومنتجاته مثل الأجبان بأن بروتيناتها كاملة 
أي أنبا يمكن أن تمد الجسم بكل مايلزم 
لبناء الخلايا إذا اعتمد عليها اللإنسان 
كمصدر للبروتين. ويوضح الجحدول المقابل 


نسبة البروتين في بعض المواد الغذائية. 
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الغذاء وأهميته 








على الرغم من أن الكربوهيدرات توجد 
في جسم الإنسان بنسبة قليلة لا تتجاوز ١‏ / 
إلا أنهبا تلعب دوراً هاماً في إنتاج الطاقة في 
الجسم » ويقدر ما تمد به جسم الإنسان ‏ في 
معظم بلدان العالم ‏ من الطاقة التي يحتاجها 
بأكثر من 7/1٠‏ ع لذا أطلق عليها وقود 
الحياة إذ هي أشبه ماتكون بالوقود 
للسيارة . 

تعد النباتات المصنع الرئيس لهذه المواد 
حيث تقوم بتكوينها من ثانيٍ أكسيد الكربون 
والماء في وجود الضوء في عملية تعرف 
بالتمثيل الضوئي . توجد الكربوهيدرات في 
المتتجات النباتية على عدة صور» فهي 
توجد على هيئة سكريات كما في قصب 
السكر والتمر والعسل » وتوجد على شكل 
نشأ في كثير من النضروات كالبطاطس وفي 
الحبوب كالقمح والأرز » كذلك توجد على 
هيئة سليلوز في معظم المنتجات النباتية 

أما في المنتجات الحيوانية فتوجد 
الكربوهيدرات على شكل لاكتوز في الحليب 
وجليكوجين (نشأ حيواني) في اللحم , 
وعموماً فإن المنتجات الحيوانية تعد فقيرة من 
الكربوهيدرات باستثناء الحليب ومنتجاته . 
يوضح الجدول أعلاه نسبة الكربوهيدرات 
في بعض المواد الغذائية . 





الدضصون 


تعد الدهون مصدراً غنياً بالطاقة ع 
فالجرام الواحد منها يعطيى من الطاقة 
ما يقدر بضعف مايعطيه واحد جرام من 
الكربوهيدرات أو البروتين » وهي تلعب 





لما علاقة بأمراض القلب المزمنة وتصلب 
الشرايين 4 فلاامنييأ الدهون الحيوانية 


لاحتوائها على الكوليسترول الذي رغم أهميته 
لجسم الانسان فقد وجد أن له علاقة وثيقة 
دوراً رئيساً في استساغة الغذاء يحس به من بالأمراض آنفة الذكر . يوضح الحدول أدناه 
تحتم عليه حالته الصحية التقليل من نسبة الدهون في بعض المواد الغذائية . 





الدهون » كا أنبها تمد الجسم بحاجته من 
الأحماض الدهنية الأساس . 


توجد الدهون في المنتجات النباتية في 


البذور الزيتية مثل السمسم وفي المكسرات 
مثل اللوز والفول السوداني » وكذلك في 
المتتجات الحيوانية مثل اللحوم بأنواعها 
والحليب ومنتجاته . وتصئنف الدهون إلى 
زيوت سائلة عند درجة حرارة الحو العادى 
وإلى دهون صلبة على نفس الدرجة » وتكثر 
الزيوت في المنتجات النباتية بينا تكثر 
الدهون في المنتجات الحيوانية باستثناء زيوت 
الأسماك » وينصح علاء التغذية بالاقلال 


من الدهون عموماً نظراً لما تبين لهم من أن 


صم 


د 








تعد المعادن ضرورية لبناء العظام 
والأسنان وهي أيضاً ضرورية لعمل كثير من 
الإنزيمات والمهرمونات» ويحتاج إليها الجسم 
لتنظيم عمليات حيوية عديدة » ومن أهمها 
الكالسيوم والفسفور والحديد والصوديوم 
والبوتاسيوم واليود . يستمد الجسم المعادن 
من الأغذية المختلفة » فالحليب والمأكولات 
البحرية تعد مصدراً جيداً للكالسيوم » أما 
اللحوم والفواكه والخضروات فتعد مصدراً 
جيداً للحديد ويمكن للجسم الحصول على 
احتياجه من اليود من المأكولات البحرية 
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أدى اكتشاف الأحياء الدقيقة في أواخر 
القرن الثامن عشر إلى التوصل إلى ما يتسبب 
في كثير من الأمراض إلا أنه وجدت أمراضر 
متفشية في كثير من المجتمعات كالبري بري 
والاسقربوط والبلاجرا والكساح ليس لا 
علاقة مباشرة بالميكروبات . هذه الأمراض 
وأنواع أخرى ‏ لا يتسع المجال لذكرها - 
تحدث نتيجة نقص امداد الجسم ببعض 
العناصر التى يحتاجها بكميات قليلة جدأ 
للقيام بالعديد من الوظائف الحيوية . وقد 
أطلق على .هذه العناصر ‏ التي توجد بصورة 
طبعية في المنتجات النباتية والحيوانية ‏ 
الأمينات الحيوية في باديء الأمر . ثم أطلق 
عليها الفيتامينات بعد أن ثبت أنه ليس لكل 
هذه المواد علاقة بالأمينات . 

تم الاتفاق على تسمية الفيتامينات 
بالأحرف الأبجدية » وقد قسمت حسب 
ذوبانها في الماء والدهون إلى مجموعتين». 
مجموعة الفيتامينات الذائبة في الدهون 
وهي : (أ) . (د) » (ه). (ك) ومجموعة 
الفيتامينات الذائبة في الماء وهى : (ج) » 
ومجموعة (ب) التي تضم الثيامين 
والريبوفلافين والبيرودوكسين والنياسين 
والفولاسين والبيوتين والكوبالمين . وتتميز 
الفيتامينات عن بقية العناصر الغذائية بأنها 


توجد في المواد الغذائية بكميات قليلة 
جداً » وتعد حساسة لمعظم العمليات التي 
تمر بها المواد الغذائية من تصنيع وطبخ 
واعداد » وهذا مايفسر شيوع نقصها . 


كح 





الماء أهم عنصر غذائي على الاطلاق » 
إذ بدون الماء لا يستطيع الكائن الحي أن 
يعيش. طويلٌ لعدة أيام + قال تعالى :: 
« وجعلنا من الماء كل شيء حي أفلا 
يؤمنون * . الأنبياء آية 7٠١‏ . أما العناصر 
الغذائية الأخرى فبإمكان الكائن الحى أن 
يعيش بدونها لعدة أسابيع . ْ 

ومن أهم الوظائف التي يقوم مها الماء 
مايل : 

١‏ العمل على إذابة المواد الغذائية وتوزيعها 
داخل الجسم . 

. المساعدة على طرح الفضلات‎ ١ 

العمل على حفظ درجة حرارة الجسم 
عند درجة حرارة معينة . 

يحصل الإنسان على حاجته من الماء من 
فاء الشرت وعن طريق المأكولات 
والمشروبات » وقد يوجد الماء بنسبة تزيد 
على 40 / كما هو الحال في بعض الفواكه 
والخضروات . وهناك كذلك ماء ينتج 
داخل الجسم أثناء احتراق الدهون 

والكربوهيدرات والبروتينات ويطلق عليه 


الماء الأيضي : 






© التركيب الجزيثي لفيتامين (ب ١‏ ) © 
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العناصر المختلفة عه دعئنا نشيه جسم 
الانسان بالسيارة . . فالسيارة تحتاج للوقود 
والزيت والشحم والماء » ومقدار ما تحتاجه 
من هذه المواد يعتمد على حجمها وحمولتها 
والمسافة التى تقطعها. كذلك الخال 
بالنسبة لجسم الانسان فمقدار ما يحتاجه من 
هذه العناصر يعتمد على أمور كثيرة منها 
ابسن والسن والميكل المسمى والجهوة 
البدني والذهني الذي يقوم به 

ولكن كقاعدة عامة يحتاج الجسم من الماء 
إلى كمية تتراوح مابين ؟ إلى ” لتر في 
اليوم » وتزداد الحاجة في الأجواء الحارة 
للتعويض عما يفقد عن طريق العرق » أما 
حاجة الإنسان : البالغ من البروتين فتقدر 
بحواللي 5٠‏ إلى 5١‏ جرام في اليوم يمكن 
الحصول عليها من اللحم والبيض 
والبقوليات والحليب ومنتجاته » وتقدر 
حاجة الجسم من الطاقة ب 3٠00‏ إلى 
0 سعر كبير» يستمده الجسم من 
الكربوهيدرات والدهون والبروتينات . 
تساهم البروتينات بما مقداره /١0-١٠١‏ 
من اجمالي الطاقة اللازمة حيث أن الجرام 
الواحد من البروتين يعطي 4 سعرات , 
وبلصح علاء التغذية بأن تساهم الدهون 
على الأكثر بما مقداره ٠١‏ - 78 ,/ من إجمالي 
الطاقة اللازمة للجسم والباقى 5١‏ - 56 / 
تساهم به الكربوهيدرات . 

يحتاج الجسم إلى المعادن المختلفة 
بكميات قليلة نسبيآً مقارنة بما سبق 
ومعظمها لا يجد الانسان مشكلة في سد 
حاجته منها من غذائه اليومي عدى اليسير 
منها مثل الكالسيوم والفوسفور الذي يحتاج 
منهها مايقارب الحرام الواحدء والحديد 
الذي يحتاج الإنسان منه مايقارب 


. ملجم / يوم‎ ١0 
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ب 


يعرف فساد الأغذية بأنه التغير الذي يطرأ على جودة الغذاء الكسية والغذائية . ويعزى الفساد إلى عوامل حيو ية أو كيمبائية أو 
ميكانيكية » ولسوء الحظ أن معظم الأغذية ذات القيمة الغذائية العالية سريعة الفساد مما يستلزم حفظها حرصاً على صحة الإنسان وتوفيرً 


لاحتياجاته الغذائية 


اليومية وحرصاً على سلامته وبقائه على هذه الدنيا 
الغذائية وتآخر فنادها واستمرارية توفرها عل مدار السنة 


. ولقد ساعدت تقنيات الحفظ المختلفة على إطالة فتر 
. ومن طرق حفظ الأغذية طرق الحفظ المؤقتة : وتشمل التبريد ‏ 


ة حفظ المواد 


البسترة 3 استخدام المواد الكيميائية ( التمليح 1 التدخين 3 التخليل 7 استخدام المضادات الحيوية 5 التركيز » وطرق الحفظ 


المستديمة : 


وتتضمن التحميد » التعليب . التعقيم » التحفيف . 


وتذكر .فبيا يل وصفاً لبعض الطرق الهامة المستخدمة لحفظ الأغذية ه: 


درهات الهرارة المنخفضة 


يشتمل حفظ الأغذية عند درجات الحرارة 
الميخفضة على مايل : 


أولا. التريد 

يقصد بحفظ الأغذية بالتبريد حفظها عند 
درجة حرارة منخفضة تكون غالياً أعاد من 
درجة التجمد . وتتراوح درجات التبريد حسب 
المبرد فبين| تتراوح درجة حرارة الثلاجة ما بين 
5م إلى ثم يقع المدى الحراري للمبرد 
الميكانيكي مابين -5*م إلى ١٠”م‏ ويعمل 
التبريد على إطالة الفترة التخزيئية للأغذية 
بالطرق * الآتية ؛: 





خفض سرعة التفاعللات الكيميائية 
والأنزيمية وإبطاء معدل التنفس في الخضر 
والفاكهة . 

- التحكم في نشاط الكائنات اللحية 
الدقيقة . 


التحكم في التمثيل الحيوي لبعض 


كائنات الأغذية الدقيقة وخاصة تلك المستخدمة 
لا يقتصر استخدام التبريد في الوقت الحاضر 


على الحفظ بل أصبح طريقة مساعدة وهامة في 
الكثير من العمليات التصنيعية مثل إزالة 


ظ لغب في > صناعة الزيوت العذائية ال 


الغازية 00 الات 0 0 
وشرائح الخبز . 

شروط التبريد 

عند تخزين الأغذية في الممردات يلزم لنجاح 
عملية التريد التأكد من عدة عوامل تتعلق 
بالأحوال المثى لحفظ المادة أو المواد المراد 
ترينها؟! وتتفس أهله. العرامل ما. ل : 
)4 درجة الخرارة المناسبة . 


اللحوم 


(ب) الرطوبة النسبية داخل المبرد . 

(ج( التحكم في درجة الحرارة وعدم 
تذبذها . 

رن ١‏ حركة الحراء داخل, غرفة التبريل 
وتجديله . ظ 

(ه) تعديل نسب الغازات داخل مخيط 
المبردء حخاضية الأكسجحاين: 


النتروجين » ثاني أكسيد الكربون . 
(و)ه نظافة غرف ومحازن التيريد . 
تبريد المنتجات النباتية 
تتوفر الخضر والفاكهة بكميات كبيرة أثناء 


موسم انتاجها ما يستوجب تبريدها حتى موعد 
بيعها واستهلاكها . وفي العادة تغلف هذه 
المنتتجات ببما يتناسب مع طبيعتها ونوعية 
أنسجتها » فالخضر الورقية تغلف بأكياس 
البولي ايثلين المحتوية على ثقوب صغيرة وذلك 
للسماح لها بالتنفس أثناء التبريد » أما الفاكهة 
صناديق خشبية » وترش بعض المنتجات بمواد 
تمنع تسرب الرطوبة مثل الشمع السائل ٠‏ وفي 
كل الحالات يراعى فصل المنتجات المختلفة 
بعضها عن بعض تجنباً لامتصاص جزء منها 
لروائح الجزء الآخر . 

تختلف الأحوال المثلى للتخزين بالتبريد 
حسب طبيعة كل صنف ودرجة تحمله لأحوال 
التبريد . وينبغي الالتزام بشروط التبريد كما 
سبق ذكره وإلا أدئ ذلك إلى الكثير من الأضرار 
التي تعرف بأضرار التبريد التي تنجم عنها 
خسارة اقتصادية كبيرة من جراء ثلف وفساد 
المخرون . 

وهناك العديد من الحداول الخاصة التي 
توضح الأحوال المثلى لتخزين الأغذية المختلفة 
بالتبريد » ويوضح الجدول بعضاآً من هذه 
الأغذية والأحوال المثل لتخزينها . 
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حفظ الأفذية 


نظراً لاستمرار عملية التنفس الحيوية في 
الخضر والفاكهة ينبغى الأخذ فى الحسبان الحرارة 
المشعنة أثناء. هذه العملية. عند المحافظة عل 
درجة حرارة التبريد وتمائلها في كل أجزاء 
المبرد . وتلعب الرطوبة النسبية في جو المبرد 
دوراً كبيراً » فالرطوبة العالية تشجع نمو 
الفطريات والخائر بينها تسبب الرطوبة المدخفضة 
الجفاف والذبول والانكياش وبالتالي انخفاض 
الوزن . ويحرص القائم على عملية التبريد على 
التهوية الحيدة المناسبة في غرف التبريد لإزاحة 
وتجديد اطواء الملامس لليادة الغذائية بالإضافة 
إلى تجانس الأحوال في جميع أنحاء المبرد » كيا 
تعمل التهوية على شفط الهواء وسحبه خارج 
الممردات للتخلص من الروائح غير المرغوبة , 
ومكن تعديل انست الغازات المختلقة داخل جر 
الممرد وتخاصة النتروجين والاكسيجين وثاني أكسيد 
الكربون لإظطالة خترة حفظ الخضر والفاكهة . 


تبريد المنتجات الحيوانية 


تعد المنتجات الحيوانية مثل الألبان » 
اللحوم » الدواجن . الأسهاك » البيض وغيرها 
من أسرع المنتجات الغذائية تعرضاً للفساد نظراً 
لارتفاع قيمتها الغذائية ومحتواها من الرطوبة مما 
يجعلها وسطً جيداً لنمو الكثير من الأحياء 
الدقيقة مثل البكتيريا والخائر والعفن . فالألبان 
وخاصة الحليب واللبن تحفظ ميردة عند درجة 


درجة الحرارة 


(-1)- صفر 


7 ةرهاآ 


1  رفص‎ 
ضفر‎ 
0١-1 

(-/) اا 

٠١-1 


١ )ا١(-)4م2‎ 


رةه 
صفر ١‏ 
لا ١١‏ 
صفر 
هر - ١٠١‏ 





”م لفترة قصيرة تتراوح ما بين 5 إلى ١4‏ يوما 
وذلك لوقف و الكائنات الدقيقة المسببة للفساد 
الى قد تظل موجودة حتى بعد المعاملاات 
التصنيعية . أما اللحوم فتيرد لعذة أيام عند 
درجة حرارة مابين -5 إلى صفر”م ورطوبة 
نسبية حوالي /4٠‏ وذلك بعد تغليفها بالورق 
المقوى مع البولي ايثيلين لمنعم الخفاف 
السطحي . وتغطى الذبائح الكاملة بالقياش 
نظراً لقصر مدة تبريدها مقارنة بحفظها مجمدة. 
وتعد مرحلة التيريد هامة جداً في التغلب على 
مرحلة التشنج العضلي الذي بلي الذبح والذي 
يؤثر على صفات وطراوة اللحوم . أما الأسماك 
فتحفظ فى العادة عند درجة صفر مثوي في وجود 
تلج ناعم تفادياً للخدوشس حيث تتداخل 
طبقات السمك مع طبقات الثلج » ويخزن 
البيض الطازج عند درجة حرارة -5 إلى -1*م 
ورطوبة نسبية /4٠0-8٠١‏ » كما يرش قبل تبريده 
بزيت عديم الطعم واللون والرائحة وذلك لسد 
الثقوب الموجودة في القشرة ومنع خروج الرطوبة 
وثاني أكسيل. الكربون من الييضة او تعاد 
الأكسجين إليها . 
انيا. اتتجميد 

يقصد بالتجميد خفض درجة الحرارة إلى 
أقل من -16١”م‏ لتحويل المادة السائلة الموجودة 
في الأغذية إلى الحالة المتجمدة في صورة بلورات 
ذلجية وذلك لإيقاف التشاظ الأنزيمي والميكروي 








جدول يوضح الظروف المناسبة لتخزين بعض الفاكهة والخضر في الثلاجات 


1 - العلوم والتقنية 


وإبطاء النشاط الكيميائي . ويقسم التجميد إلى 
التجميد البطيء الذي ينتج عنه بلورات تلجية 
كبيرة بين الخلايا » والتجميد السريع الذي ينتج 
عنه بلورات صغيرة الحجم . ويعد النوع الأول 
أكثر ضرراً على خلايا الأنسجة حيث تؤدي إلى 
تمزقها وخروج جزء من العصير الخلوي عند 
عملية الانصهار لاعذاد الغذاء المجمد 
للاستهلاك . 

ويسبق التخزين بالتجميد ‏ كغيره من طرق 
الحفظ الأخرى ‏ عمليات اعداد تشمل الفرز 
والغسيل والتدريج والتقشير والتقطيع والسلق 
والتغيئة » وقد تستشبيعد بعض هذه العمليات 
حسب طبيعة المادة الغذائية . تتجمد المواد 
الغذائية عند درجات حرارة مختلفة ٠‏ وتختلف 
حسب محتواها من الرطوبة والدهون ووجود أو 
عدم وجود الجيوب الهوائية » وعلى الرغم من 
أن التجميد يعد من أحسن طرق الحفظ 
المستديمة من حيث المحافظة على القيمة الغذائية 
ومكونات الطعم والنكهة والرائحة » إلا أنه تقع 
على القائم بعملية التجميد مسؤولية كبيرة في 
اختيار الأصناف الملائمة ودرجة النضج المناسبة 
وطريقة الاعلاد المياة ودرجة المزارة المثل 
للتجميد وذلك للتقليل قدر الامكان من 
الأضرار الناحمة عن التجميد مثل حرق التجميد 
الناتج من الجفاف السطحي الذي يؤثر على 
الصفات الطبعية خاصة قِ اللحوم » وللتقليل 
أيضاً من تأثير التجميد على البروتينات والدهون 
وبعض الفيتامينات . 
طرق التحجميد 

تتضمن طرق التجميد التجميد باطواء 
وبالالت]اس غير المباشر وبالغمر . 
(أ) التجميد باهواء 

يتم تجميد المواد الغذائية بوساطة تيار هوائي 
ساكن أو متحرك وفي درجة حرارة تتراوح ما بين 
-م] إل -: م وذلك حسب وزن المادة المراد 
تجميدها ونوعها وسمكها. ينقسم نظام 
التحميد بالمواء إل مايل : 
التجميد الحاد وهو الذي يعمل به في 

الثلاجات . 
التجميد العاصفي وهو الذي يتم في غرف 

مبردة أو أنفاق تدخل إليها سيور ناقلة تحمل 

المواد الغذائية حيث يتم تجميدها في وقت 

قصير جداً . 
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حفظ الأفذية 


التجميد السريري وهو الذي يستخدم في 
مبجحالات مختلفة ويشبه التجميد العاصفي 
ولكن سرعة انسياب الحواء فيه أكبر . 
(ب) التجميد بالالتئاس غير المباشر 
تتجمد المواد الغذائية المعبأة بطريقة غير 
مباشرة عند ملامستها لسطوح معدنية بداخلها 
سوائل التبريد حيث يتم اعداد المادة الغذائية 
بسمك معين ويتم الانتقال الحراري بينها وبين 
الأسطح في فترة زمنية محددة . 
االففيت لمر 
يعد التجميد بالغمر من أسرع طرق 
التجميد حيث يتم غمر المواد الغذائية مباشرة في 
سوائل التبريد التي تتميز بانخفاض درجة 
غليانها مثل النيتروجين (-5”590,5م) وثاني 
أكسيد الكربون السائل (-4/”م) أو الفريون 
المسال » ولقد استخدم هذا النظام بكفاءة عالية 
في تجميد لحوم الأضاحي حيث أمكن تجميد 
أعداد كبيرة من الذبائح في غضون فترة زمنية 
قصيرة ثم مخزينها وشحها . 


درهات الحرارة المرتفعة 





يشتمل حفظ الأغذية عن طريق استخدام 
درجات الحرارة المرتفعة على الآ : 
أولاء التعابب 


يتم اعداد المادة الغذائية ا سبق ذكره في 
مرحلة التحميدء وتملاً العلب يدؤياً أو آليا 
بحيث شعى افراع قي القمة ندم مكزن يسدى 
الفر 4 القمي (ععدمة لمعآ]) . يزاح الهواء من 
هذا الفراغ قبل أو أثناء القفل المزدوج للعبوات 
بوساطة التسخين المبديء أو عن طريق الازاحة 
الميكانيكية » ومبدف التفريغ الجحزئي داخل 
العلبة إلى تقليل الأكسجين ومن ثم تقليل فرصة 
نمو الكائنات الدقيقة احوائية وتقليل أكسدة 
مكونات الغذاء » ىا يلعب التفريغ دوراً كبيراً 
في المحافظة على طرفي العلبة مقعرين للداخل 
وبقاء الغطاء في حالة قفل محكم . توضع 
العلب المحكمة القفل داخل أجهرة التحقيم 
بطرق معيئة ويتم تعقيمها بالبخار أو بالبخار 
والماء تحت ضغط معين . ولا يعني التعقيم في 
حالة الحفظ بالتعليب المعنى الدقيق لكلمة تعقيم 
وهو الابادة الكاملة لجميع الخلايا الميكروبية لأن 





ذلك يلحق أضراراً كبيرة بصفات الأغذية المعلبة 
وقيمتها الغذائية ولكن التعقيم المراد في التصنيع 
الغذائي هو التعقيم التجاري الذي يعني القضاء 
عل الكائئات الدفيقة المسببية للمرض والفساد 
والتسمم حتى لا تنمو وتتكاثر أثناء تخزين 
الأغذية المعلية . 


تعنى المعالجة الحرارية في حالة التعقيم 
التجاري رفع درجة الحرارة إلى حوالي ١٠٠*م‏ 
لدة ٠١-٠١‏ دقيقة في حالة الأغذية الحمضية 


(الرقم اليد روجيني - 0 أو أقل) مثل 
الفواكه ومنتجاتها والطماطم » أو رفعها إلى 
6-١1اهم‏ لمدة 40-٠‏ دقيقة في حالة 
الأغذية غير الحمضية (الرقم الحيدروجيني أكثر 
والحليب والخنضروات نظراً لآن مقاومة 
الميكروبات تقل عند انخفاض الرقم 
الميدروجينى (زيادة الحموضة) . 


يعقب المعاملة الحرارية مباشرة عملية التبريد 
إلى درجة حرارة 47-17”م لإيقاف أثر الحرارة 
المرتفعة على الغذاء والحد من نمو الجراثيم 
المفضلة للحرارة » وتنتهيى عملية التعليب 
بترقيم العلب وخزنها في مستودع المصنع لمدة 
أسبوعين قبل تسويقها وذلك لضان سلامتها . 
ونظراً لطول فترة صلاحية الأغذية المعلبة 
وامكان حفظها على درجات الحرارة العادية 
(50-17”م) فإنه ينبغى ملاحظة الفساد بأنواعه 
المختلفة أثناء التخزين الذي قد يصل إلى سنة 
أو أكثر» وغاناً ما ينتج الفساد عن نشاط 
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الكائنات الحية المتبقية داخل العلب أو عن 
تفاعل كيميائي بين الغذاء ومعدن العلبة . 
ثاثيا. البششرة 

يقصد بالبسترة تسخين بعض الأغذية مثل 
الحليب ومنتجاته وعصيرات الفاكهة والمخلللات 
ومنتجات البيض السائل وغيرها عند درجة 
حرارة تقل عن ١٠6٠م‏ ثم تبريدها بسرعة 
وحفظها لعدة أيام عند درجة حرارة الثلاجة 
(5:م) . وتبدف هذه العملية القضاء عل 
الكائنات الدقيقة المرضية وخفض الحمل 
الميكروبي بالإضافة إلى تثبيط الأنزيمعات . وتعد 
البسترة طريقة للحفظ المؤقت لان الأغذية 
المعاملة بها تظل محتوية على كائنات دقيقة قادرة 
على النموء كما أن مدة صلاحيتها أقل بكثير من 
الأغذية المعقمة تجارياً . لذا لابد من حفظها 


بالتبريد داخل ثلاجات سواء في المحلات 


التجارية أم المنازل . وتتعدد طرق وأنظمة 
البسترة فمنها نظام الحرارة المنخفضة والزمن 
الطويل (51*م لمدة 7٠١‏ دقيقة) أو نظام الحرارة 
المرتفعة والزمن القصير (7ل”م لمدة ١5‏ ثانية) أو 
أنظمة الحرارة فوق: العالية . 

يعد الحفظ بالتجفيف من أقدم وأرخص 
طرق الحفظ المستديمة التي استخدمها الانسان 
ويدل على ذلك الآثار القديمة » فقد عمد 
الانسان إلى الاستفادة من طاقة الشمس وحركة 
الهواء الطبعية في تجفيف الأغذية أثناء موسم 
الحصاد حتى يمكن الاستفادة منها في أوقات 
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ذوعن ٠‏ ويس التسيفة حفن كنة الرطرم 
لاعاقة عوامل الفساد الحيوية والطبعية 
والكيميائية مع المحافظة قدر الإمكان على 
صفات المادة المجففة . 


تشمل طرق التجفيف العادية التجفيف 
الشمسي والتجفيف الاصطناعي » ويتميز 
التجفيف الشنمسي بسهولته وقلة تكاليفه خاصة 
في المناطق التي تتوفر فيها الشمس طيلة أيام 
السئنة حيث يمكن تحجفيف الأسسماك والفواكه 
والخضروات والتمر والتوابل والأعشاب الطبية 
وغيرها في أماكن خاصة نظيفة عن طريق أشعة 
الشمس المباشرة وحركة الحواء الطبعية . يتم 
التجفيف الاصطناعي بوساطة تيار من اطواء 
الساخن داخل يجحففات خاصة . وتنظم حركة 
المواء بوساطة مراوح يتم تركيبها في أماكن معينة 
ضرورة اجراء المعاملات الأولية على المادة 
الغذائية المعدة للتجفيف وخاصة عملية الكبرتة 
(المعاملة بثاني أكسيد الكبريت) التي تعمل على 
وقف عمل الأنزيمات والمحافظة على اللون 
وتقليل أكسدة بعض الفيتامينات ٠»‏ ونظراً 
للتأثيرات غير المرغوبة على صفات وجودة النائج 
المجفئف باستخدام الطرق العادية وعدم 
ملاءمتها لبعض المواد الغذائية » فقد حرصت 
تقنية التجفيف على تبني الطرق الحديئة مثل 
التجفيف تحت التفريغم والتجفيف بالرذاذ 
والتجفيد . ويلعب العامل الاقتصادي دوراً 
كبيراً في اختيار الطريقة المناسبة » ىا يتوقف 
الاختيار على صفات الادة المراد تجفيفها والحودة 


1 --0 
4 5 
“| 


المطلوية 2 المادة المجففة والضرر الذي يلحق 


بالصفات الحسية والقيمة الغذائية بالإضافة إلى 
سهولة تحضر المادة المجففة واعدادها 
للاستهلاك . 

يستخدم التجفيف بالرذاذ في تجفيف الأغذية 
السائلة مثل الحليب وعصير الفواكه ومنتجات 
ات سيت يدل السائل عل شكل رداذ 
داخل المجفف ويتم تبخير الماء بوساطة الهواء 
الساخن وترسب المادة المجففة في قاع المجففا . 
أما افطل بالتجفيد فتتمد عل متحت الماء من 
المادة المجمدة بطريقة التسامى (من الخالة 
الصلبة إلى الحالة الغازية مباشرة دون المرور 
بالحالة السائلة ) . وتتميز الأغذية المجفدة مثل 
اللحوم والأسماك وغيرها بارتفاع جودتها الغذائية 
وبسهولة وسرعة استرجاعها إلى الشكل المشابه 
للشكل الطازج » ولكن تكاليف التجفيد تفوق 
تكاليف التجفيف العادى بمراحل » وقد 
تتعرض الأغذية المجففة لفتك الحشرات 
والقوارض أو التحلل والفساد الناتجين من زيادة 
الرطوبة وخصوصا في .حالات عدم العناية 
بالتعبئة والتغليف والتخزين تما يؤدي إلى قصر 
مدة حفظها بالمقارنة ببعض طرق الحفظ الأخرى 
كالتعليب 5 





أمصوآاه الكموسا سه 





تحفظ المنتجات الغذائية بمواد كيميائية حافظة 
يؤدي ابخذانها إل تاخيل إى منع الفساد 
الميكروى أو الكيميائي . .وتقوم حكومات 
الدول وخاصة المتقدمة باختبار هذه المواد للتأكد 
من عدم خطورتها على صحة المستهلكين 


وحمايتهم من الأضرار الناحمة عن استخدامها 





بالتركيزات المناسبة للحفظ . وتشترط القوانين 
الغذائية على ضرورة كتابة اسم المادة الحافظة 
المستخدمة وتركيزها على البطاقة . وتقسم المواد 
الحافظة إلى مواد مضادة للاأكسدة ومواد مطهرة 
أو مشطة للكائنات الحية الذقيقة أو قاتلة ما . 
وتعد بنزوات الصوديوم وحامض البنزويك أكثر 
المواد الحافظة الكيميائية استعمالا في حفظ 
الأغذية ى! تستخدم مركبات أخرى مثل ثاني 
أكسيد. الكبيريت ؛: فوق أكسيد الهيدروجين . 
الكلور . بروبيونات الكالسيوم والصوديوم 3 
سوربات البوتاسيوم والصوديوم » حامضض 
السوربيك » حامض البروبيونيك وغيرها في 


أغراض خاصة . 





حفظ الأغذية وتسمى بالتعقيم البارد أو التعقيم 
بالأشعة وتتطلب خبرة ومهارة وتقنية عالية نظراً 
لخطورتبها وتكاليفها الباهظة . وتستعمل الأشعة 
البنفسجية عادة في التطهير السطحي أما أشعة 
جاما وبينا فتستخدم في التعقيم بمعدلات معيئة 
وفقآ للقوانين واللوائح الغذائية حسب نوع المادة 
الغذائية . وتقاس قوة جرعة الاشعاع بوحدة 
راد كا تقسم الجرعات المستعملة إلى جرعات 
منخفضة (جرعات البسترة من 51٠١*71٠‏ 
ها *٠١‏ راد) وجرعات عالية (جرعات التعقيم 
من 4,0-7؛ مليون راد) حيث تستخدم 
الجرعات المنخفضة لإيقاف نمو البراعم والانبات 
وقتل الحشرات في المواد المخزونة وإطالة مدة 
حفظها لعدة شهور بينا تستخدم الخرعات 
المرتفعة في تثبيط الأنزيمات والقضاء على 
الكائنات الدقيقة . ولقد أثيرت العديد من 
التساؤلات حول سلامة الأغذية المحفوظة 
بالتشعيع كغذاء للإنسان واحتمال اكتساب 
مكونات الغذاء لخاصية الاشعاع أو تكون 
مكونات سامة في هذه الأغذية » وعلى الرغم 
من حدوث تغيرات في التركيب الجزيئي والذري 
لبعض المواد وتأين جزيئات الماء إلى هيدروجين 
وأكسجين - والتى بدورها تدخل في عمليات 
الأكسدة والاختزال ‏ إلا أن الدراسات لم تثبت 
ذلك وقد :تبين أن الخرعات «العالية من 
الاشعاع تؤثر على بعض الصفات الحسية مثل 
التكهة والرائحة وكذلك على البروتينات 
والدهون . 
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ا ات لان 0 
| اكتشاف أطباء الأسنان إلى أن نقص هذه 
0 ا 2 
0 كك ١‏ 1 2 إن 
ل 5 02 020 
ل ا ا ل ا 
نسبة الفلوريد عن جزء بالمليون ٠.‏ وفي 
الت 22 اث ل مر 
0 ل 50 تت ل 
اد ل الت ال 10 
ا 0 07 241 | 
النزرة من الفلور تحدث مثل هذا 
2 ان ا 04 ا 
ار ل 00 م" 





من المعلوم أن جسم الإنسان يتكون من 
أربعة عناصر أساس هي الكربون 
والهيدروجين والأكسجين والنيتروجين . 
وهي المواد الضرورية لتصنيع الحزيئات 
الحيوية: للجيلم ١‏ 

وتكزن “هذة: العناصر الأزبعة ,94 
من العدد الكلي لذرات جسم الإنسان على 
دنه ريات لاحم اغاء بالا مان إل 
هذه العناصر الأربعة يحتوي الجسم على 
عشرين عنصراً أثبتت التجارب المخيرية 
أهميتها للحياة وهي تكون 7,/ من ذرات 
جسم الإنسان » ويؤدي النقص في أي من 
هله العناضر إل. إضابة الكائن. الى 
بالمرض أو الوفاة . 

ويوضح الجدول )١(‏ أن سبعة من 
العناصر العشرين توجد بكميات كبيرة نسبياً 
في الجسم » وهي عناصر البوتاسيوم 
وللتكوع. . وال رديوة ٠‏ والكالسييء 
والفوسفور والكبريت والكلورء» وهذه 








العناصر كثيراً ما تناولتها المؤلفات والمقالات 
في مجال الأغذية » أما العناصر الباقية فهي 
توجد بكميات ضئيلة جداً وتسمى العناصر 
النزرة (أي العناصر, التي توجد بدرجات 
تركيز أقل هن 1ه © / من غذداذرات 
الجسم) » وهذه العناصر الأخيرة هي التي 
سوفك نناقش. تآتثيراتها الحبؤية ىن هذا 
المقال . 


الفناديرم , الكروم ؛ القصدير 
ا الفلور, السيكون؛ 





جدول )١(‏ 
العناصر الضرورية للحياة 


تحتوي قائمة هذه العناصر » جدول 
»)١(‏ على أربعة عناصر لافلزية هي 
السليكون والفلور والسلينيوم واليود » أما 
البقية فهي فلزات القصدير والفناديوم 
والكروم والمنجنيز والحديد والكوبالت 
والنحاس والموليبدنم » ولأن هذه العناصر 
توجد في الجسم بكميات ضثيلة جداً . 
فلقد كان من الصعب تحديد وظائفها 
الحيوية وتأثيرها الكيميائي . إلا أن بعضها 
مثل الكوبالت يكون مادة مصاحية 
للأنزيمات » ولآن هذه الأنزمهات تعمل 
بطريقة متكررة لأنها لا تدخل في التفاعل 
الذي تحفزه وتبقى دون أن تتأثر فوجودها 
بكميات نزرة في نخلايا الجسم كاف 
لإحداث هذه التفاعللات واستمراريتها ومن 
المحتمل أن تكون خاصية الربط التي تتمتع 
بها العناصر الإنتقالية هي التي تجعلها مفيدة 
كاحد مكونات الأنزيم وسوف نناقش كل 
عنصر من .هلة. العناصر بمفرذه . 
البود 

يتركز 8٠١-317١‏ / من اليود الموجود في 
الجسم في الغدة الدرقية » فهو يدخل في 
تركيب هرمون الدروكسين الذي تفرزه 
الغدة » وفائدته تنظيم العمليات الأيضية في 
الجسم . كا أن له دور حيوي في عمليات 
النمو الطبعي . 

ويسيت النقضن فى كمية اليود في الغذاء 
تضخم الغدة الدرقية أو مرض الجويتر 
(معازم6) » حيث يحاول ال حسم أن يزيد من 
إفراز الحرمون بزيادة خلايا الغدة ولكن هذه 
المحاولة لا تنجح طالما أن مستوى اليود في 
الجسم منخفض . ولعلاج هذا المرض في 
المناطق التي ينقص فيها اليود في الغذاء 
الذي يتناوله السكان يومياً يضاف إلى ملح 
الطعام عنصر اليود على هيئة أيون ( 1) وعلى 
الرغم من أن كمية اليود في الجسم عبارة عن 
١‏ من الجسم وهي لا تزيد 
عن رأس الدبوس - فإن عدم وجودها قد 
يؤدى إلى الوفاة . 
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العناصر الخز رة 


سر 


الحديد 


عاج لسع إل اللديد اليكون 
الميموجلوبين الذي يوجد ف خلايا الدم 
الحمراء » ويقوم بحمل الأكسجين ٠‏ 0 
إلى أنسحة اسم 1 وعل الرغم من أ 
كمية الحديد التى يحتويها الجسم قليلة جداً 
إلا أبا ضرورية وأي نقص فيها يؤدي إلى 
فقر الدم (الأنيميا) نتيجة لانخفاض مستوى 
الميموجلوبين الذى غالا :نا نحخدث عند 
الأطفال في سن ستة أشهر وعند النساء في 


سس اما ”7 


يحتاج الشخص البالغ يومياً إلى ١8‏ 
ملجراماً من الحديد مجده بكميات كبيرة 
قِ اللحوم والكبد والكل والقلب وصفار 
البيض والبذور اللخافة لعائلة البقول , 
هئة حديد ثنائى التكافؤ (11) 78 » ويزداد 
امتصاصه في وجود فيتامين (ج) الذي 
عارك 1 الحديد 0 6 0 ع5 إلى 
الخديد قْ 6 العادية 7 نما 
يتناوله اللإنسان فِ طعامه » هذا وتعد زيادة 
نسبة الحديد من جهة أخرى غير صحية ؛ 
حيثتث تسيب تليف الكبد واليتكرياس «ث 
وينم عن ذلك مرض السكر وهبوط في 
لفق 
النتحصاس 

من المعلوم أن النحاس أحد مكونات 
الأنسجة الحية » ويوجد في الجسم بكمية 
ضئيلة جداً » ومع ذلك فهي ضرورية جدا 
لقيام الخلية بوظائفها العادية . 

يقوم النحاس بعدة وظائف قْ |- 
فهو أحد 0-0 0 3 الى 
والنشاري معطا ء ويعرص نقصةه 
الكائئات اكية للضعف وهشاشة أوعيتها 
الواقية الأعصاب عل و-حود النحاس إذ 
يؤدى نقصه إل تذهور الجهاز العصبي 
حيث سكل نبضات الأعصاب لطريمة 





الانسان من الأشعة فوق البنفسجية الضارة 
إذ يدخل في تركيب الأنزيم الذي يساعد في 
تكوين خضاب الميلانين في الحلد والذي 
يعد الحاية الطبعية ضد الأشعة فوق 
البنفسجية. ولا تستطيع الخلايا استخراج 
الطاقة من الطعام دون وجود مركب محتوى 
على النحاس . ويعد وجود 50 صرورة 
لتكوين ال هيموجلوبين » كبا أن وجوده ينمي 
القدرة على تذوق الطعام . على الرغم من 
ضرورة توفر النحاس لان الزيادة في تناوله 
نجعله ساماً ؛ ويعتمدك تركيز النحاس قِ 
الجسم على الموازنة بينه وبين الموليبدنم 
والكريتات قِ الغذاء » وفي حالة عجر 
الجسم عن التخلص من النحاس الزائد 
يصاب بداء ويلسون (عوةعؤاك 5'مهداذ/لا) 
الذي يؤثر على الكبد والكلى والمخ » وقد 
يؤدي في النهاية إلى الوفاة . 

الكو يالعت 


يدخل الكوبالت في تركيب فيتامين 
(ب١١)‏ الذي يحتاجه الجسم لتكوين خلايا 
الدم الحمراء ويؤدي النقص في كمية 
الكوبالت التي يحتاجها الجسم إلى نوع 
من فقر الدم يسمى فقر الدم الخبيث 
(لتسعقمة كدامةءتممءم) وجعل المريض يشعر 
بالتعب والضعف العام » ولا يحدث هذا 
المرض عن نقص في الهيموجلوبين » ولكنه 
يحدث عن نقص الخلايا الدموية الحمراء . 
الزنك 

أثبتت الدراسات أن الزنك يفيد كثيراً في 
نمو الأجنة وتغذية الأطفال » فهو ضروري 
لتصنيع المادة الوراثية في الخلية (.0.2.6) 
ولذلك فإن أي نقص فيه يؤدي إلى إعاقة في 
نمو الجنين وتشوهات في الجسم 
والكروموسومات » | يحدث عند نقصه 
بعد الولادة أن يكون الطفل قزماً » ويتأخر 
كوه الجنسيى ويسقط شعره » ويصاب بقع 
جلدية . يحتوي لبن الأم على عشر مرات 
ما يحتويه الدم من الزنك الذي يوجد على 
هيئة مركب كيميائي يسهل امتصاصه في 
أمعاء الطفل . 

ويحتوي جسم الإنسان على 7 , ١‏ ملجراماً 


من الزنك » وترتبط أهمية الزنك في الخسم 





بالعديد من الأنزيمات فهو يكون جزءاً من 
أنزيمات الكبد التي يقوم أحدها بأكسدة 
الكحول إلى مواد أقل سمية » وقد يسبب 
وجود الكحول قُْ الجسم نكميات كبيرة 
تكسير هذا الأنزيم وبالتالي تسمم الكبد 
ويعزى وجود كمية كبيرة من الزنك في بول 
مدمني الخمر المصابين بتليف بالكبد إلى 
تكسير هذا الأنزيم . يحتاج الإنسان يومياً 
إلى 6 ملجراماً من الزنك مجدها ف 
المخيرات البيض » لحم البقر ) الكيك . 
المتحدت: 

تحتاج العديد من الأنزيمات للمنجنيز 
للقيام بوظائفها وهو يوجد بتركيز كبير في 
ميتوكوندريا الخلايا » لذا يؤدي نقصه إلى 
قصور في وظيفتها » وللمنجنيز أيضاً أهمية 
في وظيفة الغدة الدرقية وفي تمو 
الغضاريف والعظام , ويحتاجه المخ والجهاز 
العصبي للقيام بوظائفههما » وقد وجد أن 
الأطفال الذين تحتوي دماؤهم على مستويات 
متدنية من المنجنيز يعانونت من بعضض 
الاضطرابات . وك] هو الكال فى عالة 
الفلزات النزرة الأخرى فإن زيادة المنجنيز 
ضارة » فغالباً ما يعاني عمال المناجم الذين 
ينقبون عن المنجنيز من الام في ق الراص 
واضطراب في السلوك” وهذيان نتيجة 
لارتفاع نسبة المنجنيز في دمائهم . 
السلينيوم 

حتوى الغذاء على عنصر السلينيوم 
بكميات ضثئيلة جداً » أما إذا وجد بكميات 
كبيرة نسبياً فهو سام تماماً , » فقد لوحظ أن 
المواشي في المناطق التي تكون فيها التربة 
والأعلاف غنية بالسلينيوم تعاني من أعراض 
التسمم بالسلينيوم الذي يسبب إعاقة الرؤية 
وضعف العضلات وتضخم الكبد وفشل في 
التنفس قد يؤدي إلى الوفاة » كما تؤدي زيادة 
كمية السلينيوم في الجسم إلى احلاله محل 
الكبريت في كثير من مركبات الخلية . 
وحيف أن المركبات' الى مترى عل 
السلينيوم أقل ثباتآ وأكثر نشاطا من المركبات 
الكيريتية المقابلة فإن ذلك يؤثر على الوظائف 
العادية للخلية . 
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يعد السلينيوم مادة غذائية ضرورية 
للوقاية من مرض العضلات البيضاء الذي 
يصيب الماشية والأغنام والدجاج » كما 
بدخل .ف تركيت آنرن | جلرتائيون انرق 
الأكسيديز الذي يحمي الجسم من تراكم 
تن اكه ادر بن ينرق الأكاسيد 
العضوية في الخلية التي يشتبه في أنها تلعب 
دوراً في نمو السرطان » وقد دلت بعض 
الدراسات أن الأشخاص الذين يعيشون في 
مناطق بها مواد غذائية غنية بالسلينيوم 
يتعرضون بنسبة أقل للسرطان عن أولئك 
الذين يعيشون قِ بيئة تفتقر إلى العنصر . 
ولكن يبدو أن فائدة توفر السلينيوم هذه 
تختفي إذا كان الغذاء غنياً بالزنك » كا أن 
وجود كميات كبيرة من الكوبالت تزيد سمية 
السلينيوم وتسبب تضخم القلب والكبد . 
الكسروم 

هناك عوامل كثيرة تنحكم في كمية 
السكر الموجودة قي الام + واحد ,هذه 
العوامل هو هرمون الأنسولين الذي تفرزه 
غدة البنكرياس والتي يؤدي فشلها في إفرازه 
إلى إصابة الإنسان بمرض السكر » ويبدو أن 
الكروم يلعب دوراً في تخفيض مستوى 
السكر في الدم بزيادة فعالية الأنسولينٍ ي 
وهذا يفسر سبب تشابه أعراض نقص 
عنصر الكروم بأعراض مرض السكر , 
ومن أهم مصادر الكروم في الطعام ع 
الحبوب . والكبد » والخميرة . 
الموليبيدئم 

يشارك الموليبدنم في تفاعلات نقل 
الطاقة في الخلية » وهو ضروري لكي تقوم 


بعض أنزيمات الأمعاء بوظائفها . وله دور 


في التحكم في امتصاص الجسم للنحاس ٠»‏ 


ومن مصادره قِ الطعام البقول 3 والحبوب 
واللحوم والخميرة : 
عناصر السليكون والفنانديوم 
والفمصدير 

على الرغم من أو وظائف هذه العناصر 
الثلاثة ما زالت تحت الدراسة . إلا أنه قد 
وضعحت صضرورة وجودها قِ غذاء النباتات 
والحيوانات المختلفة 5 








ربيع الآخر ١٠1١اه ‏ العدد العاشر 


: الا و والاء‎ ١ 











يتكون الغذاء من لكر عات والتروقفات والدهون والفيتامينات 
تؤدي هذه المكونات وظائف عديدة ة للجسم . لذا يجب 
به ن مصادرها الغذائية المختلفة . ظ 


الم 5 وأ اي ذلك 1 


للاجابة على هذين السؤالين يجب أن نعرا ف بأن الغذاء الذي يحصل عليه 


الانسان يقوم على أساس ما يعطيه من عناصر غذائية كافية لنموه ولاسته رار أداء 
1 الكلية 1 





ضافة إلى ذلك » ٠‏ فإن كميات 0 الغذائية 2 يع 





6 0 راض مد سوء التغذية كما أن 0 ا» 5 2 


يؤدي إلى تراس ام غير محمودة . 


الفليم والتقئية #6 اليا 





الجاميع الغذانية 





الوجبة المتوازنة 


والتي تعرف بأنها الوجبة التي تحتوي على 
أنواع متعددة من الطعام بالكميات وَالْتسب 
لمطلوبة لتزويد الجسم بكافة احتياجاته من 
العناصر الغذائية . ويلاحظ أن الوجبة 
المتوازنة تعتمد على تنويع المواد الغذائية . 

يعود السبب وراء تنويع الوجبة الغذائية 
إلى أن كل نوع من أنواع الأطعمة يحتوي 
على بعض العناصر الغذائية بحيث يعد 
مصدراً جيداً لما بينا يفتقد إلى بعضص 
العناصر الأخرى أو يكون محتواه منها 
قليلا . وحيث أنه لا يوجد طعام واحد 
تتوفر فيه كل العناصر الغذائية التي يمحتاجها 
الجسم » فإن التنويع فق تناول الأطعمة 
المختلفة يعد الطريقة السليمة التي تضمن 
التغذية الحيدة . 

00 بالتغذية من هذا اليطلق 
الخذائية» : 5 قد صوسة هدة 1 لتلائم 
روعيت 1 7 كاسنا هر الفرد 
العادي الاستفادة منها طبقاً لبرنامج 
احتياجاته ومقرراته اليومية من الغذاء . 





تقسم الأغذية طبقاً للأدلة الغذائية إلى 
أربعة مجاميع رئيسة هي : 

. مجموعة الحليب ومنتجاته‎ ١ 

١‏ مجموعة اللحوم والأسماك والدواجن 
والبيض والبقول والمكسرات . 

غموعة التضروات: والفواقة: 

5 - مجموعة الخبز والحبوب . 


تم تقسيم الأغذية إلى هذه المجاميع طبقاً 
لا تزوده من عناصر غذائية معينة للوجبة 
اليومية بحيث تكون الوجبة محتوية على كافة 
العناصر الغذائية التى يحتاجها الجسم . 
ولقد تم وضع هذه المجاميع لتساعد 


١8‏ س العلوم والتقتية 


الشخص عل اختيار الأغذية والكميات التى 





ابن يعد مصدراً مركأ للعناصر الغذائية 


يستهلكها من العناصر الموجودة بها بكمية الموجودة في الحليب . 





يطلق على الحليب اسم الطعام التام 
لاحتوائه على معظم العناصر الغذائية 
المعروفة » ويعد الحليب مصدراً جيداً 
لبعض هذه العناصر أكثر من بعضها 
الآخر » فالحليب ومنتجاته تعد من المصادر 
الممتازة للبروتين والكالسيوم والفوسفور 
وفيتامين (أ) وفيتامين (ب )١‏ وفيتامين 


(ب؟١).‏ ومقارنة بالمجاميع الغذائية 
الأخرى تعد هذه المجموعة من أفضل 
المصادر لتزويد الجسم بالكالسيوم وفيتامين 
(ب )١‏ ولكنها تأتي بعد مجموعة اللحوم من 
حيث كميات البروتين التى تزود بها 
الجسم » وينصح علاء التغذية بأن يتناول 
الشخص البالغ كوبين أو أكثر من الحليب أو 
ما يعادلهما من منتجاته للحصول على 
احتياجاتهةه من الكالسيوم / 

يعد بروتين الحليب ذا قيمة حيوية عالية 
فهو مكمل للبروتينات الأخرى مثل 
بروتينات الحبوب والبقول » فإذا تم تناوله 
مع هذه البروتينات فإنه يعطي بروتيناً ذا 
جودة عالية . ويلاحظ أن استهلاك 


8 جراماً من الجبن يزود الجسم بالعناصر 
الموجودة 2 كأس من الحليب حيث أن 


مجموعة اللحوم واليض 


تتساوى اللحوم الحمراء والأسماك 
والدواجن في قيمتها الغذائية تقريباً » ىا 
أنها تزود الوجبة الغذائية بكميات جيدة من 
البروتين والحديد والفوسفور وكذلك 
بكميات من فيتامين (ب )١‏ وفيتامين 
(ب؟) والنياسين . ويشابه البروتين 
ا متحصل عليه من هذه المصادر بروتين 
الحليب من حيث قيمته الغذائية العالية ع 
كم أن استهلاك هم جراماً من هذه اللحوم 
يزود الجسم بكميات من الروتين تبلغ 
٠‏ / من الاحتياجات اليومية للشخص 
البالغ » كذلك توجد كميات كبيرة من 
الحديد في بعض الأجزاء اللحمية مثل الكبد 
والكلى » كما تحتويى الأنسجة العضلية على 
كمية قليلة منه . تعد اللحوم من ناحية 
أخرى فقيرة في محتواها من الكالسيوم غير أن 
بعض أنواع الأسماك مثل الأسماك القشرية 
والسالمون المعلبى مصدراً لا بأس به لتزويد 
الجسم بالكالسيوم . يحتوي الكبد والكل 
واللسان والقلب على فيتامين (ب5) 
بكميات أكبر من كمياته الموجودة في 
الأنسجة العضلية » كما أن الكبد مصدر 
جيد لفيتامين (أ) » كذلك يعد البيض 








© مجموعة الفواكه © 








ربيع الآخر ١٠1اه ‏ العدد العاشر 


الجاميع الغذانية 








الس الخيز والحيوب © 


مصدراً مهما للبروتين والحديد والفوسفور 
وفيتامين (أ) وفيتامين (ب )١‏ كا أنه ذو قيمة 
غذائية عالية . تحتوي البيضة الواحدة على 
5 جرامات من البروتين أى ما يعادل 57 / 
من الكمية الموجودة قِ كاسن حليب 


على الرغم من أن البقول تحتوي على 
بروتين ذىي قيمة حيوية منخفضة نوعاً ما 
مقارنة باللحوم إلا أنها تعد غذاءاً مهماً في 
بعضص أنحاء العالم » ويمكن رفع القيمة 
الحيوية لبروتين البقول عن طريق تناوله مع 
بعض اليروتينات المكملة له مثل اللحوم 
والحليب . 





مجموعة الخضروات والفواكه 

تساهم هذه المجموعة: في تزويد الوجبة 
الغذائية بالفيتامينات والمعادن والألياف 
الغذائية » حيث تعد المصدر الوحيد والمهم 
الذي يزود الجسم بفيتامين (ج) » كا أنها 
تزود الجسم ب 05٠‏ / من احتياجاته من 
فيتامين (أ) و 7١‏ / من الحديد و 55 / من 
فيتامين (ب5) والمغنسيوم . هذا ويعد 


محتوى معظم الفواكه والخضروات من 


العروكان: والنهاق «تفيفنة , 





الحبوب هي المصدر الرئيس لتزويد 


الجسم بالطاقة وذلك على شكل 
كربوهيدرات » كيا أن الحبوب المدعمة 
والقمح تزود الجسم بكميات من فيتامين 
(ب )١‏ وفيتامين (ب )١‏ والنياسين والحديد 


والألياف الغذائية » إضافة إللى بعضص 
العروتينات ذات القيمة الغذائية المدتخفضة . 
ويمكن زيادة القيمة الغذائية لبروتين الحبوب 
بخلطها مع اللحوم والحليب لتعطي قيمة 
غذائية عالية . 

تزال عادة بعض الفيتامينات من الحبوب 
وقد أمكن في الوقت الحاضر تلافي ذلك 
بإضافة العناصر الممقوفة ؛ كنا أمكن تدعيم 
الحبوب بالعناصر التي تفتقرها أو تلك التي 
تحتويها بكميات قليلة . 





يعتمد الدليل الغذائى اليومى على 
مجاميع الغذاء الأربعة التي أشرنا إليها ويميكن 
وضع حظة غذائية يوهية استاداً إلى 
ماذكر » ويوضح الجدول أدناه مثالا على 
ذلك 


الدليل الغذائي اليومي من المجاميع الأربعة 


أطفال افل هق 4 سترات: 7ب أقزاب 


أطفال ١1-4‏ سنة : 4-17 أكوات 
م وصلوا 
لكبار : كوبين أو أكثر 
٠١ 00‏ أكراب أو أكثر 
المرضعات: 4 أكراب أو أكثر 


قطعة لحم بحجم الكف؛ بيقية واحدة 


ثلثي كوب من البقوليات المطبونخة) 
ملعقتان من الفول السوداني 


خضر خضراء (وحدة واحدة) 
موالح أو كرنب (وحدة واحدة) 
بطاطس وخضروات وفواكه (وحدتين) 


شريحة واحدة من خبز كامل 
أو شوزات مصنئوعة من دفيق ملعم 


وحدة من الحبوب المطهية 
(أرز مكرونة فمح ) ذرة) 


سن البلوغ: ؛ أكواب أو أكثر 





الكوب 5-5 05 مل 


يمكن استبدال الحليب 


بكأس من الأيسكريم 
أو ما يعادله سن 


الجبن (8/جم) وكأس من الروب . 


4 وحدات يومياً 
الوحدة : > ١/7‏ كرب خضار 
- وجبة متوسطة 


من الفراكه 


الرحدة > الشريحة 
الرحدة- ؟1/١4-1//‏ كوب 
من الحبوب المطهية 


3 توزع الكميات الموصى مب على الوجبات الغلاث الرئيسة ححسا زغية الشخص : 





ربيع الآخر ١٠1١ه ‏ العدد العا 


العلوم والتقنية سب ١9.‏ 








كا نك باط اقل 
عن كتاب: اسهام علماء العرب والمسلمين 





يعود الفضل بعد الله في بروز علم الكيمياء كعلم يعتمد على التجربة العلمية والمشاهدة إلى العلماء العرب والمسلمين , إذ اتخذ به هؤلاء 
العلماء طرق مختلفة عما كان عليه في الأمم التي سبقتهم كاليونانيين ؛ حيث كانت طريقة العلماء غير المسلمين في التعامل مع هذا العلم هي 
طريقة نظرية جدلية لا تصل إلى درجة النجربة والاسنقصاء وتعاملوا معه كأداة للسحر والشعوذة , وتعود بداية علم الكيمياء ف 
الحضارة الإسلامية إلى الاتصال بالحضارة اليونانية والحضارات الأخرى بعد الفتوحات الإسلامية وانتشار الإسلام في مواظن تلك 
الحضارات . يقول ول ديورانت في كتابه قصة الحضارة «أن علماء المسلمين في حقل الكيمياء كانت لهم الريادة.. دل انهم هم الذين اكتشفوا 
هذا العلم . ذلك أن علماء المسلمين اهتموا بإدخال الملاحظة الدقيقة , والتجارب العلمية على علم الكيمياء . كما أولوا عناية خاصة برصد 
تجاربهم التي قاموا بها . بينما علماء اليونان اقتصروا على الخيرة الصناعية , والفروض الغامضة العقدمة, . 





رنظر] لاخنمام علماء ]الك 2 والشلمين 
بعلم الكيمياء فقد بحثوا في خواص بعض 
العاذ فز دامكادارزانهًا ركنانتها التكيهة 
يذكن العالم الايطالي الدى.ميلي .ف كتابه 
(العلوع غند العرب) 7 

أن علناء العرب واللإبلبيي رفوا 


قرع آلاذ. #رالري االنري الس 


وكانت القيم العددية التي توصلوا إليها في 
مكل الال شد اونتا. تجار خلماء 
القرن العشثرين» . 

ومن الصناعات التي اهتم بها علماء 
العرب والمسلمون والتيى لها علاقة مباشرة 
يدك الع نواعتي لوو اكه 
الصينيون أول من قام بصناعة الورق من 
لكر . ولندرة هذه المالة وغلاء تمتها ققد 
15 التقدر لتر 0 انا اررق 
اللازم للكت وغيرهاامن الاستعمالات بهذه 
المادة الخام مما حدا بالعلماء المسلمين 
للبحث عن مادة خام أخرى تكون أرخص 
تمن ك3 الكرير الاستعمالها. في "أصناعة 
الورق حيث توصلوا إلى استخدام النفايات 
القطنية والخرق البالية وإضافة بعض 
المواد الكيميائية إليها لصناعة ورق قليل 


الكفة وق مكتاولة الحطيم . ويهدا فقا 
اتيت مقامل اسا, الريق فى لبي 00 
سمرقند وخرسان ثم بغداد والشام وشمال 
افريقدا والأندلس . 


كلك ابر الظماى الدرب والمسلدين 3 
صناعة الزجاج ؛: يقول محمد فائز المصري 
في كتابه (النهضة الأوروبية وأثر الثقافة 
العربية ‏ الإسلامية) «إن صناعة الزجاج 
انتشرت بشكل عجيب في بلاد فارس , 
والعراق » وسوريا » ومصر . وقد ذكر أبو 
الريحان البيروني أن الزجاج يصنع من 
الرمل مكلرطا لله لاد ةا تفليو( اللو 21 
وتسخن على نار وتصفى وتبرد حتى تكون 
على شكل بلورات» . 

وقد وضع علماء العرب والمسلمون كتيأ 
كثيرة في مجالات الكيمياء المختلفة حيث 
يوجد أكثر من "٠٠١‏ كتاب في مكتبات فرنسا 
وألمانيا وإيطاليا كما يوجد أكثر من /٠١‏ 
كتاب في الكيمياء في المتحف البريطاتي . 
وقد يرز في هذا المضمار عدد من العلماء 
العرب والمسلمين منهم على سبيل المثال 
جابر بن حيان : والرازي »: والجلدكي , 
والمجريطي. . 


المقال عن أحد هؤلاء العلماء وهى 
الم 


المعروف بالمجريطي عاش فيما بين 
000 الواوو" 8556 ١زم‏ 
ولقب بالمجريطي لأنه ولد في مجريط 
(العاصمة الاسبانية مدريد) بالأندلس , 
ولكنه انتقل إلى قرطبة حيث توفي هناك ٠‏ 
وقد أسس بها مدرسة وتتلمذ فيها كدير من 
فروخ في كتابه (تاريخ الفكر العربي إلى 
أيام ابن خلدون) «إن المجريطي تخرج على 
بديه عدد كثبر من التلاميذن أنشأ بعضهم 
مدارس علمية ف- جميع أنحاء الدولة 
الإسلامية في المغرب العربي بما فيها 
القاسم الغرناطي وأبى بكر الكرماني 
ويعتبر المجريطي من ألمع 
وبرز في علم الكيمياء حيث نهج بهذا العلم 
منهجا استقرائدا يعتمد على التجربة 


وغيرهما الاياة 


| 


لمية والملاحظة وحرره مما الصق به من 
سم وخرافات وما كان سائد] قبل ذلك 
قت من أن علم الكيمياء من أدوات 
سكخر وا لشعوذة : وللد لالة على منهج 
حث العلمي السليم الذي انتهجه 
جريطي وأوصى باتباعه والذي يعتمد على 
طلاع والتحرية والدقة وفوة الملاحظة ؛ 
رد هنا قولا مأثورا عن المجريطي في هذا 
جال » يقول عبدالرزاق نوفل في كتابه 
لستلمون والعلم الحديث) نقلاً عن أبي 
ناسم المجريطي «لا يجوز لأي رجل أن 
عى العلم. إذا لمبيكن بملما بالكيمياء : 
لالب الكيمياء يجب أن تتوفر فيه شروط 
ينة لا ينجح بدونها ؛ إن يلزمه أن يتثقف 
ل فى الرياضة بقراءة اقليدس ٠؛‏ وفي الفلك 
راءة المجبسطي لبطليموس » وفي العلوم 
لبعية بقراءة ارسطو ؛ ثم ينتقل إلى كتب 
بر بن حيان » والرازي ليتفهمهما ؛ وبعد 
ب عليه أن يدرب يديه على اجراء 
جارب وعينيه في ملاحظة المواد 
يحميائية وتفاعلاتها..وعقله .عل التفكير 


لا 


7 
لبر رانك في العاكلاة 
كا ئنة 5511( التي اتقزل 51 المراد 
كاتا ال أحلها 3 تفال يكشائل 
تار اأراد الناضة _مى ذلك التفاعل ! 
ركم المريشي | اللنات الأساسن 
كتشاف تلك القاعدة والتي أخذها عنه 
د عدة قرون علماء أورويا أمثال برستلي 
در دده ارد قالطال ونور رجفا 
جره الكييياتة الدر أجراقا المجر يا 
ناولة!اكتشاف تلك القاعدة الكيمياشة 

الغة الأهَمَية . 

قام المجريطي بوضع ربع رطل من 
لت _التا لياس الشرات ا يق ازور 
ار بدا فى ١‏ لحر كل نان فادثة 


ة أربعين يومأ بحيث لا تزيد الحرارة عن 


عد الذى يمكن معه أن يضع يده على 


الركى ) رشتنت أن ون رفز _يسارى 
ون أوكشيد الزئبق الناتج عن التفاعل ولكن 
هذا« الاستنتاع لك يكن متها حسوفاة 
عن اموس "منظرا لقلقيا كانات د ذلك 
الرقت !> أن أوزن"فينط رسن ممصا" 
كن دارا ران الأرككك ب (الداخل 3 
التفاغل كما في المعادلة. التالية : 
زئبق + أوكسجين له وكسيد الزئيق 

رحد عائد إلى أن التفاعل لم مت 3 يز 
محدود من الهواء . ولو ثم ذلك لكانت 
تجربة المجريطي تلك من أروع التجارب 
الكيمفافة الى تعك إنا كلك الكيدا- 
الحديث.والتفاعلات الكيفيائية والتي كانت 
من الأسباب الرئيسة لاشتهار العالم 
الأررب الافوازية الذي أحك ‏ لسرل 
افون لور همه التاملة اكبيد كن 
ككل 070 لقان لشم 
ال 0 الاسلامية) .قد التفت) #ولفك 
رتبة الحكيم (أبى القاسم المجريطي) إلى 
ناحبية هامة من نواحي العمليات 
الكيميائية ٠»‏ وهي ملاحظة ما يطرأ على 
أوران الماك الكيماضة الجكلللة_ إلى اذه 
وفق إلى أن التجربة في حيز محدود من 
الاك اك ا نوعاة الححوط الاكشور الدذى 
مورلا يفن من ابوك إن لكر 
النية الى كهتل تعلنها لانوارفة 27ذ 
لمان سن الكانت]ان الأسيات 
اشر الكل اشر اللك ‏ 


وللمجريطي الفضل في تأسيس قاعدة 
بقا#المادة الذي تشيرلإلى, أن أمجموع كتل 
المزاد الداسلة ؤب الحفاعل«الكيمياكي يساوي 
مجمواع الكتل التي :تنتج :عن التفاعل . 
وهذه القاعدة تعد الأساس في علم الكيمياء 
الحديث . وفي ذلك يقول أ.ج. هوليمارد 
أستاذ الكيمياء بكلية ايتون في بريطانيا في 
أوائل القرن التاسع عش نالميلادئى في كتابة 
(صانعوا الكيمياء) «يكفي المجريطي فخرا 
أنه انتبه إلى قاعدة بقاء المادة التى لم ينتبه 
إليها آخن قظامن الكيميائيين السابقين له». 

ولقد فاقت شهرة المجريطي في علم 
الكيمياء الافاق حتى أصبح حجة عضره في 


هذا العلم الأمر الذي دعا العلماء إلى أن 
يطلقوا عليه كيميائى العرب . وقد اعترف 
الدكتواقوليمان. يما قدكة المكر طن وغدرة 
من 7العلماء اللسلمين :فى مجال عله الكيمياء 
بآن ذككر أن الفضل بف نبوغة ف /إعلم 
الكيمياء انما يرجع إلى تعلمه القربية 
راحادتة التائة لها ودراسستة الكيياء 
الإسلامية من أصلها العربي . ' 

وقد أولى أبو القاسم المجريطي. عناية : 
كبيرة بعلم الحيوان ففصل أنواعها وأبان 
الاختلاف بيينها فقد أورد في كتاباته ما يلي 
:إن الكدراناتة فديا التفاشيل مر درن 
كوجوده في بني أدم وفيها رؤساء وقادة في 
كل جنس من أجناسها ؛ وهي أمم متفرقة 
ذوات لغات مثختلفة» . ويقول أيضا : 
د.. إن االخلقة الخيوانية محفرظة النظام 
ل للق د كد الك حمسن 
من النفس الحيوانية بحسب قونة» . 

ل بكتنا لمم على ال سكر وال دهان 
علوم الفلك والرياضيات والكيمياء 
والكدوان فقط يل انه قام بتكيف عديية 
المؤلفات من اشهرها كتاب (رتبة الحكيم في 
الكيمياء) بجانتٍ ذلك فإنه أسهم في الكتاب 
المقووف ١ك‏ راحوان الكتفا) إن يقول 
الدوميلي في كتابه (العلم عند العرب وأثره 
ف تطور العلم العالمي) «ويبدو أن مسلمة 
امرك يهالك د الصيديك نكناد 
الشاقع الم ورا .رسبائل وان الصظا 
للم العرىا ان تلن 

لفو رن ل لس 
أعظم علماء الأندلس في الفلك والرياضيات 
والكيمياء والحيوان. فبجانب لقبه 
بكيميائي العرب لقب بإمام الرياضيين في 
الأندلس د لأنه منشيء النهضة 
الرياضية والفلكية في تلك البقعة من العالم 
الإسلامى . ولقد كان لجده واجتهاده 
ومثابرته الأثر الكبير في شهرته كعالم فذ.لم 
يكتف بفرع واحد من فروع المعرفة بل له 
في كل مجال اسهام عظيم . ألا رحم الله 
المجريطي أوأثابه القدر ما قدام للبشرية من 
علم . 





عبدالرحمن عبدالله الصالح . 


يقول الله في كتابه العزيز : # وان لكم في الأنعام لعبرة نسقيكم تما في بطونه من 
الحليب هو الغذاء الأول للرضع منذ ولادتبم حتى الفطام وهو الافراز الطبعي للغدد 
اللبنية ع الحيوانات اليْدبية . ويتكون الحليب من الماء والمواد الصلية 0 وتنقسم المواد 
الصلبة إلى الدهن والمواد الصلبة اللادهنية التى تشمل اللاكتوز والبروتينات والأملاح : 


توجد مكونات الحليب في حالات ختلفة فالمادة البروتيئية وبعض الأملاح توجد في حالة 


غروية . أما الدهن فيوجد فى حالة استحلاب . بينما يوجد اللاكتوز وباقي الأملاح 


المعدنية في صورة محلول حقيقي . 





عترى حلب الليوإنات المختلفة عل 
نفس المكونات » ولكنه مختلف في نسبها 
المثوية » جدول .)١(‏ ومن أهم العوامل 
المسببة لذلك التباين في تركيب الحليب : 
نوع الحيوان والاختلافات بين السلالاات 
والتغذية والاختلافات الفصضلية وعمر 
الحيوان ومرحلة الحلب . 
دهن الحطحني 

يتكون دهن الحليب من أحماض دهنية 
عديلة تد تصل إل. 54 حائض] دهن . 
تشكل الأحماض الدهنية المشبعة حوالي 
7 أما الأحماض غير المشبعة فتشكل 
حوالي 18 / » يوجد دهن الحليب على 
شكل حبيبات صغيرة يتراوح قطرها ما بين 
١‏ إلى ٠١‏ ميكروناً يبلغ في المتوسط ” 
ميكرونات ٠»‏ وتحتفظ كل حبيبة بشكلها 
لوجود غشاء محيط بها يتركب من بروتينات 
ودهون فسفورية ويرتبط بسطحه كل من 
الكاروتين وفيتامين (أ) . 


تنقسم بروتينات الحليب إلى مجموعتين 
كما بروتثات الكازين ويروتينات الشرئن '. 
تؤلف بروتينات الكازين حوالى 7٠١‏ / من 
بروتينات الحليب وهي الحزء الذي يتخثر 
عند انخفاض الرقم الهيدروجيني 10م) إلى 
75 أو بإضافة أنزيم الرينين (المنفحة) عند 
صناعة الحبن . والكازين عبارة عن بروتين 
غير متجانس يتكون من نسب مختلفة من 
عدة بروتينات . أما بروتينات الشرش فهي 
ما يتبقى بعد فصل الكازين وتؤلف حوالي 
من بروتينات الحليب٠)‏ وهي 
بروتينات ذائبة. ف الماء وتشمل عدداا من 
البروتينات . 
سكر الحليب 


يسمى سكر الحليب باللاكتوز وهو سكر 
ثنائى : مكون من الجلوكوز والجلاكتوز 
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جدول )١(‏ معدل تركيب حليب بعض الحيوانات اللبون 


ولا يوجد إلا في حليب الحيوانات الثديية 
فقط . وهو سكر قليل الحلاوة إذ تبلغ درجة 
حلاوتة حواليي سدس حلاوة السكروز 
(السكر العادي) .» ويتحلل اللاكتوز إلى 
حامض اللاكتيك بوساطة بكتيريا البادىء 
عند صناعة اللبن أو الأجبان . 
أملاح الحليب 

يحتوي الحليب على عدد كبير من الأملاح 
أهمها أملاح الكالسيوم والفسفور والمغنسيوم 
والبوتاسيوم والكبريت » ك| توجد به بعض 
الأملاح الأخرى مثل أملاح الحديد 
والنحاس واليود وغيرها بكميات قليلة . 
وتساهم الأملاح في ثبات البروتينات وبقائها 
في شكل غروي في الحليب . كما تساهم في 
طعم ونكهة الحليب وني التفاعلات التي 
تحدث فيه بالإضافة إلى قيمتها الغذائية . 
فيتامينات الحليب 


توجد معظم الفيتامينات المعروفة في 
الحليب بنسب مختلفة منبا مجموعة فيتامين 
(ب) وأهمها فيتامين (ب١)‏ و(ب؟) 
و(ب١7١)‏ »ء والفيتامينات الذائبة في الدهون 
وأهمها فيتامين (أ) بالإضافة إلى فيتامينات 
(د) و(ه) و(ك) التي توجد بنسب أقل من 
فيتامين (أ) . 





تنتج الثدييات الحليب من الغدة اللبنية 
حيث يقوم النسيج الافرازي بتكوين وافراز 






الحليب » يتكون النسيج الافزارئ: من 
أجزاء أساس هى الحويصلات التى تتكون 
الواخلة .ميا من طيقة واحدة قن ليلاي 
الطلائية » وهي المواضع الحقيقية لإفراز 
الخليب الذي ينتقل .هنبا بوساطة 'قنوات 
دقيقة جداً ليتجمع مع حليب الحويصلات 
الأخرق. في ظرات اعرف + التكرة كل 
تجموعة من الحويصلات مايسمى 
بالفصيص الذي يكون تجمع عدد منه 
مايعرف بالف الافرازي» شكل (1): 

تصب القنوات, الدقيقة الكارجة من 
الحويصلات في قناة كبرى هي قناة 
الحويصلة وهذه تصب فى قنوات رئيسة 
كبرى . تصب هذه القنوات الرئيسة في 


| طبقات عضلية دائرية 
خاصرة 
مجمع الحلمة 


قناة الخلمة 


© قنوات الحليب في الغدة اللبنية © 


الحلجيب وونتجاته 


مجمع الحليب في الغدة اللبنية والذي يقع في 
أعلا الحلمة . 


مصادر مكونات اليب 


تنفذ بعض المواد التى يحملها الدم مباشرة 
إلى الحليب . أما المكونات الأخرى فتتكون 
داخل الحويصلات من مواد أولية موجودة في 
الذم » فمنلة:بروتينات اديت - الى تشمل 
الالمتاكارين. تالبجبخاإمارضض 
والبيتالاكتوجلوبيولين والألفالاكتالبيومين - 
تصنع في الغدد اللبنية من الأحماض الأمينية 
في الدم» أما الحاماكازين والألبيومين 
وجلبيولينات المناعة فتتكون في الدم وتنتقل 
كا هي إلى الحليب. ويتكون الدهن 
واللاكتوز في الخلايا أما 
الفيتامينات والمعادن فإنها تنفذ مباشرة من 


الإفرازية » 


تجحرى الدم إلى الحليب . 





يعد الحليب المادة الغذائية الطبعية 
المتكاملة تقريباً » إذ يحتوي على عدد من 
العناصر الغذائية تفوق ما تحويه أي مادة 
غذائية أخرى بالكمية والنوعية المطلوبة , 
جدول (؟). 


يتميز دهن الحليب بسهولة هضمه 
لاحتوائه. على نسب عالية من الأخماض 
مآ بين 5 إل ١١‏ ويتفرد خخ دهون 
الأغذية الطبعية باحتوائه على حامض 
البيوتتريك (لعة عسرسظ) ىا محتوى على 
الأحماض الدهنية الأساس التى لا يستطيع 
اللينوليك (لأعة عأعامهانا) . 

تعد بروتيئات الحليب كاملة القيمة 
الغذائية إذ أنها بالإضافة إلى سهولةقضمها 
وامتصاصها تحتوي على جنيع الأحماض 
الأمينية الأسامن » فمثلا نجد أن الحليب 
يمد الفرد بحاجته اليومية من حامضص 
اللايسين الذي يوجد بكميات ثليلة في 
لحبوب (الأرز والقمح) أما اللاكتوز فيعد 
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اكمية ف 
اللثر الواحد 


05 وحلة عالمية 
0 16 وحدة عالمية 
٠.1‏ ملجم 
مايكروجرام 
١6‏ ملجم 

ل مابكر وجرام 
1117 ملجم 

١ 0‏ ملجم 
4,” ملجم 
١,1‏ ملجم 
100 ملجم 
4 مايكروجرام 
مايكروجرام 


جدول (؟) القيمة الغذائية 
المصدر الوحيد الذى يمد الجسم 0 
الجلاكتوز الضروري لتركيب أنسجة الدماغ 
والأنسجة العصبية:.. كذلك: يساعد سكر 
اللاكتوز على زيادة امتصاص الكالسيوم 
والفسفور . 
يتميز الحليب أيضاً باحتوائه على معظم 
الفيتامينات حيث يعد مصدراً هاماً لبعضها 
مثل الريبوفلافين (ب5) والثيامين (ب١)‏ 
وكوبالمين (ب١١)‏ وفيتامين (أ) . أما بالنسبة 
لفيتامين (ج) فيعد الحليب من المصادر 
الفقيرة له . محتوي الحليب أيضاً على نسبة 


نيتامين (ب11) | 
حامض الفوليك 


عالية من الكالسيوم والفسفور المهيان قِ بناء 


العظام بالإضافة إلى بعض الأملاح الأخرى 





تمر عملية اعداد الحليب للاستهلاك بعدة 
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لس ووس يي مس مو اللو ا عسسيووري ون جا سيوسسبببب سر ببسب وك 


نز :دم مايكروجرام 


6 ملجم 
١0-1‏ ملجم 
0 ملجم 
١‏ ملجم 
0 مايكر وجرام 
' ملحم 





للتر الواحد من الحليب المبستر 


١‏ الحلب والتخرين 

بعد أن تتم عملية حلب الأبقار آليا في 
المزارع الحديثة يبرد الحليب ثم ينقل إلى 
خزانات جمع الحليب لحفظه وتبريده 
(55-5م) للحد من نمو وتكاثر الأحياء 
المجهرية فيه » ويمكن حفظ الحليب لحمدة 
معيئة حسب درجة الحرارة ونسبة التلوث 
فيه . وفي بعض الأحيان تكون هناك مراكز 
لاستلام وجمع الحليب لنقله للمعامل . 


؟ ‏ اشتلام الحليب في المعامل 


عند وصول الحليب إلى قسم الاستلام في 
عامل اخليب ينم نقلييه ثم تجلا عنة عينه 
للتحليل حيث تجري عليها فحوصات 
الاستلام وهي فحوصات تستعمل كأساسن 
لقبول أو رفض الحليب . 
التتقئة وتغديل 'تشنية. الذفن 


بخضع الحليت بعد اسعلامة والتاكذ من 


الحلجب ونههاته 


3-2-5 - : 95 عر 7 - 5 - - 


و لوص ير لج رتت 


صلاحيته لعملية تنقية ة بوساطة جهاز يعرف 
بالمنقى وذلك لازالة الشوائب العالقة به » 
وحيث تنض المواضفات في كثير من الدول 
على وجوب احتواء الحليب على نسبة 3 / 
دهن و8,50// مواد صلبة لا دهنية تقوم 
معامل الحليب بتعديل نسبة الدهن بفرز 
جزء منه إلى حليب فرز وقشدة وذلك 
باستخدام جهاز يسمى بالفراز. يضاف 
بعد ذلك حليب الفرز أو القشدة إلى الحليب 
الأصلى للحصول على النسب المطلوبة . 
فإذا كانتا نة الدهن متخنفة أضيفت 
القشدة أما إذا كانت نسبة الدهن مرتفعة 
فيضاف الحليب الفرز . 
 :‏ التحنيس (مه1أغأة2 أصعوه ده ل"ا) 
يؤدى ترك الحليب دون تحريكه لفترة من 
الزمن إلى تجمع الحبيبات الدهنية بعضها مع 
يي تنك عد كر لطن اليك بكرية 
طبقة من القشدة » لذا يتم تجنيس الحليب 
بضخة تحت ضغط عال خلال فتحات 
صغيرة باستخدام جهاز يعرف بالمجنس . 
تؤدي هذه العملية إلى تفتيت حبيبات 
الدهن بحيث يصل قطرها إلى أقل من 
ميكرونين ويزداد عددها مئات المرات كما 
تزداد مساحة سطحها الكلى . كذلك تزداد 
كمية الكازين الملتصق على أسطح الحبيبات 
الدهنية فى الحليب المجئس مما يؤدي: إلى 
زيادة كثافتها وبالتالي يصعب صعودها إلى 
سطح الحليب ويبقى الحليب متجانس 
الركيبه: 


ه ‏ اليسترة (م 1 ةلاع 51 23) 


يتم في البسترة تسخين تنسخين الحليب إلى درجه 
حرارة مناسبة لمدة من الوقت تكفي للقضاء 
التام على الميكروبات المرضية وعلى حوالي 
4٠‏ 44 7 من مجموع الأحياء الوم 
الموجودة في الحليب . فقد اتضح أن تسحين 
الحليب عند درجة حرارة 7””م لذة ٠م‏ 
دقيقة كاف للقضاء على الركتسيا 
(تأأعمصسط ذااءتناه6) المسببة لحمى : 
(معبهع]-©) ٠‏ والتى تعد أكثر الكائنات 
الدقيقة الممرضة الممكن وجودها في الحليب 
تحماك للحرارة ولذلك تستخدم هذه المعاملة 








رددع الآخر ١٠1١ه ‏ العدد العاشر 
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الخرارية أو مايعادها لبسترة | ل 

تتبع في بسترة الحليب عدة طرق ولكن 
الشائع منها طريقتان هما : 
(أ) البسترة البطيئة (حرارة منخفضة وزمن 
طويل) 

نكم ببسيرة الحليب فق أحواض ذات 
جدارين مصنوعين من الحديد غير القابل 
للصدأ عند درحة حرارة مم ولمدة ا 
دفيقة 2 ويكون مصدر الخرارة المستخدم هو 
البخار والماء الساخن : 
69 البسترة ة السريعة (حرارة م رتقعة وزمن 
قصير) 

يتم هذا النوع من البسترة عند درجة 
حرارة ”ل”م ولفترة زمنية قدرها ١0‏ ثانية 
حيث يتم تسخين الحليب في مبادل حراري 
ذي صفائح معدنية غير قابلة للصدأ 
ومتموجة لزيادة المساحة السطحية التى يمر 
بها الحليب حتى تتعرض كل جزيئاته إلى 
الحرارة المطلوبة , 

بعد تسخين الحليب باستخدام أي من 
الطريقتين يبرد إلى حوالي 5”م ويعبأ وبذلك 
نحصل على الحليب المبستر . 





زاد الاهتمام على النطاق التجاري 
بالحليب المعقم خاصة في المناطق التى يتعذر 
فيها استعمال أجهزة التدريد» ويختلف 


ربيع الآخر ١٠14١ه ‏ العدد العاشر 


الحليب المعقم عن الحليب المبستر في أن 
الحليب المعقم لا يبقى فيه سوى عدد ضئيل 
من الجراثيم المقاومة للحرارة وبذلك يمكن 
حفظه لعدة شهور دول تبريك . 

من أكثر طرق التعقيم المستعملة تجارياً 

يقة التعقيم بالحرارة فوق العالية 
(ع اقمع مممع 1 طولط دئانا) حيث ترفع درجة 
الحرارة إلى حوالي 3 لمدة 4 ثوان . 

يمر الخليت المعقم ب- بجميع الخطوات التي 
عر بها الحلين ا غير أنه يختلف في 
معاملته الحرارية وطريقة تعبئته حيث يعبأ 
تحت ظروف معقمة وف عبوات معقمة كما 
أنه لا يحتاج إلى تبريد خلال فترة الحفظ إلا 
بعد فتح العدوة . 





تضه منتجات الحليب المتخمرة اجات 
الي يستخدم في إنتاجها احياء مجهرية معينة 
لانتاج الطعم والقوام المطلوبيين حيث تحدث 
تغيرات كيميائية لبروتينات ودهون 
وكربوهيدرات الحليب بفعل نمو هذه الأحياء 
المجهرية فيه . ومن أهم المنتجات المتخمرة 


التي لها أهمية في المنطقة العربية اللبن. 


والزبادي واللبنة والحبن » وإلى جانب قيمة 
هذه المنتجات الغذائية فإن لما أهمية 2 
الوقاية من الاضطرابات المعوية . ويعزى 
ذلك افتراضاً إلى أن البكتيريا المنتجة 
للحامض تولد. ظروفاً ححامضية فى. الامغاء 


الحليب ومنتجاته 


غير ملائمة لنمو البكتيريا المرضية التي تسبب 
تلك الاضطرابات . 

ان التخمر الذي يحدث في منتجات 
الحليب هو التخمر اللاكتيكي وهو محول 
سكر اللاكتوز (سكر الحليب) إلى حامض 
اللاكتيك بوساطة البكتيريا » وهناك عدة 
أنواع من 0 الى يتم استخدامها في 
المخمزة ةو هه مايل : 
اللدن (ااأم”ع1انا8) 

يحتويى البادىء (معمقاق) المستخدم فق 
المتتجة للحامضص اللذكتك (متكلن 
(كتاعةا كناععمعمامع)5 يل وأرمصعى د5بععمعمامع51) 
مع بكتيريا أخرى منتجة للطعم والنكهة مثل 
كنار لامماك عمأؤومممعناعا) . 

يتم تسخين الحليب عند درجة حرارة 
م لمدة نصف ساعة ثم يبرد إلى درجة 
حرارة ١5م‏ وكا هو واضح فإِن درجه 
حرارة التسخين أعلا من درجة الخرارة 
المستخدمة في بسترة الحليب وذلك لاحداث 
تغيرات في بروتينات الحليب تزيد من 
قابليتها للاحتفاظ بالماء وبالتالي تزداد لزوجة 
اللين الناتج. كنا تساعد اغل. تمو يكتيريا 
البادىء : 

يضاف الباديء إلى الحليب بنسبة 
/-١‏ ثم يحضن عند درجة ١5”م‏ لملة 
١1-864‏ ساعة أو حتى بلوغ الحموضة 
المطلوبة (1/5,/) . يبرد بعد ذلك المنتج إلى 
حوالي 0م ثم تمزج الخثرة بوساطة التقليب 
الهاديء ثم بعبا اللبن .. تحول بكتيريا 
الباديء جزء من اللاكتوز إلى حامض 
اللاكتيك ويؤدي وجود الحامض إلى تخاثر 
بروتيئنات الحليب (الكازين) ثما يؤدي إلى 
تكون الخثرة وزيادة لزوجة الحليب . 
الزيادي (أىناوه17) 

يستعمل لانتاج الزبادي باديء الزبادي 
وهو ( كناتطممسيعطا كنععمءمامعاة ك انط كسااعدمعها) 
بنسب متساوية حيث تنتج الأولى الحامض 
ومركبات النكهة في حين تنتج الثانية حامض 
فقط . ويضاف عادة 


ن 7 


البادىء 
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3 00 ل اخليب بعد تسخيه إل 


الحخموضة 0 الات د ثم يبرد 
مخلط وبغا إذا كان المراد صنع زه اد 
مخلوط أو أن يعبأ الحليب بعد إضافة الباديء 
وقبل الحضن لعمل الزبادي غير المخلوط . 
5 الممكن انتاج الزبادي المطعم يبع 
3 النواتا مله 0 والكرز نيث 

امه 
0م من ٠‏ القررك ا قبل 
التعبئة أو يعبأ مباشرة فوق طبقة الفواكه 
بحيث يبقى على لونه الطبعي ويخلط أثناء 


الحبن غبار 5 عر النتاج الصلب الذي 
يحصل عليه من تجبن الحليب وتركيز بع 
00 0 كمية من 00 . ويتركب 
ال الدمن باشل عي ال لذائبة وشا 
1 [اللاكتوجاريرلين) والفيتامينات ٠‏ والأملج 
إلى الحالة المتماسكة والتى تعرف بالخثرة 
نتيحة ترسبا الكازين و نجينه بفعل أنزيم 
الرينين أو با حموضة المتكونة من تحمر 
له وتحوله إلى 0 لأكتيك شجة 


يؤكل الجبن اما طازجاً 


تصنيعه مباشرة ‏ أو قد يمر بمراحل النضج 
عند درجات حرارة ورطوبة معينة حسب 


نوع الجن عا د 


0 ل 
السكر وبعض مركبات النكهة الطبعية أو 


الاصطناعية مثل الموز والبرتقال والكاكاق.. 
ومن أهم أنواع الحليب المطعم على النطاق 
التجاري 0 الكاكاو الذي ري عل 
حوالي 7-١‏ / كاكاو و0/ سكر. 


الذي يطفو على السطح عندما يترك الحليب 
ساكنا نتيجة الخفاض_الكثافة.ع وخصل 
عليها أيضاً بوساطة فرزها من الحليب 
باستعمال فراز ميكانيكيى يعمل بالطرد 
المركزي حيث يمكن تركيز نسبة الدهن 
حسب نوع القشدة والغرض من استع الا . 

فمثاذ نشدة المائذة تمترئ عل 18 / 
دهن . والقشدة المستعملة لأغراض الخفق 
(8”أممنط/0ا) وفي تغطية سطح الكيك تحتوي 
عل :8 > / :دهن . أما االفشللة 
المستعملة لصناعة الزبد فتحتوي على 

56-2 / ذهن.. 


وحليب اللنضص والماء » مضافاً إليهما الملح 
والمواد الملونة غالباً » ويحتوي الزبد على 
نسبة من دهن الحليب لا تقل عن 8١‏ / من 
حيث الوزن بالإضافة إلى حوالي /١5‏ 
ماع و؟/7 ملح آنا الزيد الحلو فلا 


المثلحات القشدية (30ع'ك عه1) 

وهيى عبارة عن مثلجات يدخل في 
تصنيعها الحليب ومنتجاته بالإضافة إلى 
السكر ومواد مستحلبة ومواد مثبتة ومواد 
نكهة تبيأ على شكل مزيج يجمد بالتبريد مع 
التحريك لإدخال المحواء أثناء عملية 
التجميد . وعادة ايكون مصدر الدهن في 
خليط المثلجات القشدية الحليب والزبد 
والقشدة » وإذا استبدل كل أو جزء من 
مثلجات قشدية مقلدة » وإذا تم تسويقها 
قشدية طرية أما إذا تم تسويقها بعد تصلبها 
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| د. عبد الباري أحمد داوود 


يعد معدل استهلاك اللحوم أحد مؤشرات الخالة الاقتصادية للبلد أو الفرد » فالطلب 
على اللحوم يزداد بارتفاع دخل الفرد . وتوضح الاحصائيات في المملكة إلى ارتفاع كبير في 
معدل استهلاك الفرد من اللحوم حيث قدر متوسط استهلاك الفرد في عام /0٠14١ه‏ 
بحوالي 7 كيلوجراماً من اللحوم الحمراء و ١٠‏ كيلوجراماً من لحوم الدواجن و4 


كيلوجرامات من الأسماك . 


بعد افلح عيع الأمسية اللقيرانية 
الصالحة للاستهلاك الآأدمى :. 

وتبعاً لهذا التعريف تقسم اللحوم إلى 
أربع مجموعات رئيسة هي : 
١‏ اللحوم الحمراء وتشمل لحوم الأبقار 
والأغنام والماعز والوبل #0 الخ . 
١‏ لحوم الطيور وتشمل الدجاج والطيور 
الأخرى . 
لوم الحيوانات المائية وتشمل الأسماك 
والقشريات مثل الحميبرى والسرطانات 
والمحاريات 1 الخ : 
4- لوم السيد وتشمل لوم الميوائات غير 
المستأنسة الصالحة للاستهلاك الآدمي . 






تحتوي اللحوم على البروتينات والدهون 
والفيتامينات والمعادن وقليل من 
الكربوهيدرات » وترجع الأهمية الغذائية 
للّحوم إلى أنها مصدر هام للبروتين عالي 
الجودة » فتناول .الشخص لائة جرام من 
اللحم المطبوخ يمد الجسم بجزء كبير من 
احتياجاته اليومية من اليروتين والحديد 
وفيتامينات (ب) » شكل ٠» )١(‏ وتحتوي 
اللحوم من ١5‏ إلى 15 / بروتين عالي 


الجودة إذ توجد به جميع الأحماض الأمينية 
الإنسان كا أنه سهل الحضم والامتصاص . 
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تتراوح نسبة الدهون في الذبائح 
8 إلى 776 / وتقل في الدواجن والأسماك 
مقارنة باللحوم الحمراء.' نحتوى هذه 
الدهون على الأحماض الدهنية الأساس 
وعلى الفيتامينات الذائبة في الدهون (أ» 
دء هء ك) كما تحتوي على الكوليسترول . 
وتختلف اللحوم حسب مصادرها في محتواها 
من الكوليسترول » جدول )١(‏ » لذا يجب 
عدم الافراط في تناولها خاصة المخ والكلى 
والكبد بالاضافة إلى الدهون الحيوانية . 

تعل اللْجَوم مصدراً هاماً لمجموعة 
فيتامينات (ب) خاصة الثيامين 
والريبوفلافين والنياسين » ومصدراً جيداً 
جميع العناصر المعدنية عدا الكالسيوم . 
ويرجع اختلاف لون اللحوم الجحمراء عن 
لحوم الدواجن والأسماك إلى نسبة ما تحتويه 
من مادة الميوجلوبين وهو بروتين يحتوي على 
الحديد الذي يعطيه اللون الأحمر . ويوجد 
الميوجلوبين بنسبة مرتفعة في اللحوم الحمراء 
مقارنة باللحوم البيضاء (الدواجن 
والأسماك) » وتتأثر نسبة الميوجلوبين في 
النوع الواحد من اللحوم بعدة عوامل أهمها 
| التونة - الهالببيت 


(ملجم/ ٠١‏ جم) 
صدر الاجاج والررمي 


فخذ الاجاج والرومي والبقر واللوبستر 


ما بين 


ْ السالمون - المحاريات 


لحم الغنم والعجول والسرطانات 


الربيان 





جدول )١(‏ محتوى اللحوم 
المختلفة من الكوليسترول 
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العمر والحنس والقطعية (6ن©) ومقدار 
الحركة التي تقوم بها العضلة إذ يلاحظ أن 
فخل الدجاج أكثر حمرة من صدره وذلك 
لذيادة حركة الأرجل + كلك قلف القينة 
الغذائية للّحوم باختلاف مصادرها , 'جدول 
(؟)» فلحوم الدواجن والأسماك (غير 
الدهنية) تعد أفضل اللحوم لاحتوائها عل 
نسبة مرتفعة من البروتين ونسبة منخفضة 
من الدهون والكوليسترول ولسهولة هضمها 
مقازنة: باللحرم 'الشمزاه.. 





اعداد وتجهير وتبريد اللحوم 


تختلف طرق اعداد ونجهيز اللحوم 
اللحوم الحمراء 


يبدأ اعداد اللحوم الحمراء بذبح 
الحيوانات السليمة في المسالخ المعتمدة 
بالمنطقة للتأكد من سلامة وصلاحية لحومها 
للاستهلاك الآدمى وكذلك تجنباًٌ لفساد 
اللحوم أو حدوث أضرار صحية 
للمستهلك » فاللحم سريع التلوث 
بالأحياء الدقيقة الملوثة للحيوانات ومنها 
ما ينتقل للحم عن طريق الدم » أو قد 
يتلوث أثناء السلخ ونزع الاحشاء في حالة 
عدم الالتزام بالشروط .الصحية » فهناك 
العديد من الميكروبات التى قد توجد في 
اللحم المصاب ثما يسبب انتقالها للإنسان 
حدوث عدد من الأمراض لذلك جب 
الإهتام بنظافة المسألخ ومعداتها والإستعانة 
بالكوادر الفنية المؤهلة بجانب الاشراف 


فيتامينات (ب) موجودة بوقرة 





في اللحوم بصفة عامة . 
فيتامينات (أ) (د) مرجودة بوفرة في الأسماك بصفة خاصة . 
جميع المعادن متوفرة ماعدا الكالسيوم فهو موجود بقلة . 
الكالسيوم متوفر في الأسماك المعلبة بالعظم . 


حجدول 2غ( القيمة الغذائية لبعض اللحوم المطبوخة 


البيطري 1 ب أن تغسل الذبائح السليمة 
عق الانتياة: مين القحيضن. البيطرت: بالاء 
النظيف ثم تنقل للمبردات وتحفظ عند 
درجات حرارة حددة تقارب الصفر المئوي 
لحين توزيعها على أسواق البيع . 

بعد استنزاف الدم » هذه التغيرات ا 
غلاقة بالضفات الحسية المرغوبة في اللحوم 
بعد طبخها مثل الطراوة والعصيرية والنكهة 
لذلك جب مراعاة الوقت المتاستب لتقطيع 
وطبخ وتصنيع وتجميد الذبائح » ومن أهم 
هذه التغرات ظاهرة التييس (0:415م معن) 
التي تمر بها كل ذبيحة بعد ساعات قليلة من 
الذبح » ومن الصعب تحديد وقت بلء 
دخول الذبائعج ف هذه المرحلة لارتباطها 
بعدة عوامل إلا أنه يمكن ملاحظتها بوصوح 
عنك تشنج العضلات وقصرها وفقداهبا 
للمرونة وزيادتما قِ الشدك م وتشيه هذه 
التغيرات تلك التى تحدث في الحيوان الحي 


جل بك كالسيوم سعرات ضر 





هذه المرحلة بعد فترة من التبريد تقدر 
بحوالي 4" ساعة أو أكثر وتبدأ طراوة 
العضلاات في التحسزن التدرنجي نتيجة 
لنشاط الأنزيمات الموجودة في العضلات 
و الى تعرا ف بالكاثيسين (ومزومعط:00) حيث 
تقوم بهدم الجسور العرضية والروابط التي 
أدت إلى شد العضلات . 

ينصح دائماً بتقطيع لحوم الذبائح 
وطبخها وتصنيعها اما قبل حدوث ظاهرة 
التيبس (خلال ال 5 ساعات الأولى من 
الذبح) أو ترك الذبائح كاملة معلقة في 
البرادات حوالي ١‏ ساعة بالنسبة للأغنام أو 
أكثر من ذلك بالنسبة للأبقار والإبل وذلك 

من أجل الحصول على لحوم مطبوخة ذات 
صفات عالية الحودة بعد طبخها 

هناك ظاهرة تعرف بقصر التبريد 
(عمتمععءمطة 10ه6) وهي حدوث قصر قْ 
عضلات الماشية والأغنام نتيجة تعريض 
الذبائح الساخنة لدرجات حرارة قريبة من 
الصفر المئنوى قبل ندء التييس عبا » ونحدث 
هذه الظاهرة عندما يكون معدل انخفاض 
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© الأسماك والقشرنات © 
درجة الحرارة في أسمك جزء من الذبيحة 
أقل من درجة ونصف درجة مئوية في 
الساعة » وتلاحظ بوضوح عند تبريد 
العضلات المفصولة عن الميكل العظمى 
ونظراً لسرعة تبريد الذبائح 
خوفاً من التلف الميكروبي فإن هناك نسبة 
من القصر تحدث في العضلات ولكن تبريد 
الذبائم كاملة ومعلقة من أرجلها الخلفية 
يقلل من نسبة القصر بدرجة كبيرة . 


تبريد اللحوم 

أصبح تبريد اللحوم في الوقت الحالي 
ضرورة » فهو يبطيء من حدوث التغيرات 
الكيميائية والميكروبيولوجية غير المرغوبة التي 
تؤدي إلى تلف اللحوم . نختلف مدة التبريد 
من ذبيحة لأخرى » فذبائح الأبقار يمكن 
تخزينها لمدة أطول من ذبائح الأغنام تليها 
ذبائح العجول الصغيرة . تتوقف ملة 
التبريد على عدة عوامل أهمها : 
١-سمك‏ الطبقة الدهنية على أسطح 
الذبائح » فالدهن الخارجي يحمي الذبائح 
من الحفاف وتغير اللون وغزو الكائنات 
الدقيقة . 
١‏ درحه تشبع هذه الدهون . فالترنخ 
سرعان ما يحدث أثناء التبريد في الدهون غير 
المشبعة التي تكثر في الدواجن والأسماك 


مقارنة بذبائح الأبقار والأغنام ٍ 
التلوث بالكائنات الدقيقة » لذلك يجب 
اتباع الشروط ٠‏ لصحية أثناء الذبح والتداول 


والتغليف والتخزين لتقليل التلوث وإطالة 


فرةَ الحفظ . 


4 -درجة حرارة الثلاجة (أقل من “”م) 
وعدم تذبذمبا أثناء النقل والتخزين مع 
العناية بتبريد وسائل النقل قبل التحميل 
وسرعة تحميل وتفريغ اللحم من الشاحنات 
المردة . 
تغليف القطعيات التي تعرض للبيع 
بالأغلفة المناسبة التي تسمح بنفاذ الأكسجين 
للمحافظة على اللون الأحمر المرغوب طوال 
ترة عرض القطعيات مبردة في ثلاجات 
العرض حيث تظل هله القطعيات في صورة 
جيدة لمدة ”7 أيام » أما إذا كان الغرض من 
التغليف. [ظالة فتزة لحف بالغيريك 4] هو 
الخال في الدجاج فيفضل تفريغ العبوات من 
الأكسجين لتشيظ نشاط الكائنات الدقيقة 
التي تثمو فق المرودة . 

نيا أن لا تيرد اللحوم في الثلاجات 
المنزلية تحت أنسب الظروف لمدة تزيد عن 6 
اللحوم مجمدة . 
قطعيات الذبائح وجودتها 

تقطع الذبائح إلى أنصاف أو أرباع ثم 
إلى قطعيات رئيسة ىا هو موضح في 
الأشكال (؟). ()» (4) وذلك لغرض 
البيع المربح والإستخدام الأمثل للحم . 
تختلف القطعيات فيما بينها في التركيب 
(عضلات ودهون وعظام) وف الطراوة ع 
فهناك قطعيات طرية مثل القطن 
والأضلاع » وقليلة الطراوة مثل الزند 
والفخذ » ولحمية مثل الفخذ والكتف . 
ودهنية مثل الأضلاع والخاصرة » وسميكة 
مثل الفخذ والكتفا» ورقيقة مَثل 
الخاصرة . 

تقاس جودة الذبائح بدرجة امتلاء 
الفخذ بالعضلات وكثافة الدهن في اللحم 
بين الأضلاع والخاصرة ودرجة امتلاء 
وصلابة الخاصرة ‏ أي سمك طبقة الدهن 
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الخارجي فوق العضلة العينية في منطقة 
الظهر بجانب العمر الذي يمكن التعرف 
عليه من شكل ولون الأضلاع ولون لحم 
عضللات الأضلاع والخاصرة 3 فالحيوانات 
الصغيرة تمتاز باستدارة الأضلاع وليس 
انبساطها ومساميتها وبوجود البقع الدموية 
بها (تكلس غير كامل) كما تتميز عضلات 
الأضلاع والخاصرة باللون الأحمر المرغوب . 
لحوم الدواحن 

يعد لحم الدجاج بيئة ملائمة لنمو معظم 
الكائنات الدقيقة التي تتواجد على الدجاج 
الحي » وترتبط فترة صلاحية لحم الدجاج 
ويحدث التلوث عادة من المعدات المستعملة 
والعالة والماء المستخدم : 
تنظيفه (الذبح وإزالة الريش والزغب 
والاحشاء والرقبة والقصبة الهوائية والحوصلة 
"ثم الغسل) إلى حوالي 5”م أما بتمريره في 
حوض تبريد يحتوي على ماء بارد أو 
بتعريضه طواء بارد (-7--5"م)2 ثم يعبا 
في أكياس بلاستيكية تفرغ من المواء لتثبيط 
نشاط الكائنات الدقيقة النى تتحمل البرودة 
ب لحخاصة سيدوموناس الاطالة فرة 

تلعب درجة حرارة التخزين دوراً رئيساً 
فِ تحديد فترة صلاحية الدجاج الممرد أثناء 
التخزين حيث يظل الدجاج صالحا 
للاستهلاك الآدمي ملة 7 بآ أسابيع عند 
التخزين على درجة حرارة قريبة من الصفر 
بين] تكون فترة الصلاحية 5 ٠١‏ أيام عند 
التخزين عل درجة حرارة 5-همء. ف 
حين أنها لا تتجاوز ” - 5 أيام عند التخزين 
عل درجه حرارة اف : 
لحوم الأسماك 

تعد الأسياك من الأغذية سريعة التلف 
حيث تتدهور صفاتها بفعل الأنزيمات 
والأحياء الدقيقة والتفاعللات الكيميائية ‏ 
وتتميز الأسماك الطازجة بالخواص الآتية : 
-لمغان وبريق الجلد والتصاق القشور به . 
مرونة الأنسجة ومقاومتها عند الضغط 





”٠‏ ب العلوم والتقنية 





جدول () العلاقة بين درجة الحرارة ومدة تخزين اللحوم بالشهر 


عليها » وتماسك اللحم بالعظام : 
رائحة مقبولة تشبه رائحة الموج . 
عيول تمتلئة ولامعة وصافية ومكتملة 
الحجم . 
خياشيم حمراء ولامعة وها رائحة مقبولة . 
وللمحافظة على جودة الأسماك وإطالة 
مدة صلاحيتها للاستهلاك الآدمي جب أن 
تحفظ بمجرد خروجها من الماء بإحاطتها 
بالثلج المجروش أو بغمرها في الماء المبرد 
ميكانيكياً أو بحفظها في خليط من الماء 
والثلج أو الماء المبرد المذاب به ثاني أكسيد 
الكربون أو المواد الحافظة » كيا يجب مراعاة 
أن تظل درجة حرارة التخزين فق جميع 
الطرق المذكورة قريبة من الصفر المئوي . 


تجمد اللحوم في مجمدات ذات معدل 
تجميدي سريع تتراوح درجة حرارتها ما بين 
ع7 إلى "م للمحافظة على جودتبها 
وقيمتها الغذائية . يتطلب الحصول عل 
لحوم مجمدة تتميز بصفات الحودة المطلوبة 
تجميدها عقب انتهاء مرحلة التييس » لذلك 
كان من الضروري تبريد الذبائح الكاملة 
للحيوانات عند درجات حرارة قريبة من 
الصفر المثويى قبل التجميد . تتراوح فثرة 
التريد ما بين أقل من / ساعات للأسماك 
والدجاج وحوالي 48 ساعة للحوم 
الحمراء . 

هناك عدة نقاط يجب مراعاتها للمحافظة 
على جودة اللحوم المجمدة وإطالة مدة 
صلاحيتها للاستهلاك الأدمي تتمثل فيرما 
يل : 


العناية بجودة اللحوم قبل التجميد . 
عدم تقطيع وتجميد اللحوم قبل انتهاء 
فرجلة التبسى.. 
- إزالة الشحوم الخارجية بقدر الإمكان 
- التغليف الجيد مع نزع الحواء من داخل 
العبوات (عبوات غير منفذة للهواء والضوء) 
لتقليل تزنخ الدهون المتبقية في اللحوم . 
ومن أهم أنواع الأغلفة رقائق الألمونيوم 
والأغلفة المصنعة من الألياف والبولي ايثيلين 
والكريوفاك والأغلفة متعددة الطبقات . 
المحافظة غل درجة خرازة غرفت التيشزين 
بحيث تكون أقل من -18”م ودون تذبذب 
وعدم فتح المجمدات المتكرر لكي لا يسمح 
بزيادة حجم البلورات الثلجية التى تؤدي 
إلى تمزيق الأنسجة وزيادة السائل المنفصل 
أثناء التذويب وبالتالي انخفاض صفات 
الحودة والقيمة الغذائية . 
تجنب التجميد والتذويب المتكرر إذ أنه 
يحدث تدهور ملحوظ في صفات الحودة 
والقينة الغنافة. 

يبين الجدول () العلاقة بين درجات 
حرارة التخرين ومدة صلاحية اللحوم 
المختلفة . 
تذويب اللحوم المحمدة 


يؤدى التذويب إلى تذدهور ف الصفات 
الطبعية والكيميائية للحوم المجمدة بدرجة 
أكبر من عملية التجميد نفسها إذ يزداد أثناء 
التذويب حجم البلورات الثلجية داخل 
الخلايا والأنسجة ثما يؤدي إلى تمزقها وتدهور 
قِ الصفات ا كسية (الطراوة 4 العصررية 3 
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السائل المنفصل وهناك عدة طرق لتذويب 
اللحوم المجمدة » كما يعد التذويب داخل 
الثلاجة (؟ - 4”م) أفضل الطرق » وتختلف 
المدة اللأزمة لذلك حسس درجة خرارة 
الثلاجة وحجم قطع اللحم المحمدة . 
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ومن أعراض التسمم الغذائي 
الاضطرابات المعوية والاسهال والتقيؤ 
وارتفاع درجة الحرارة والصداع والدوار 
بالاضافة إلى بعض التأثيرات العصبية 
والفسيولوجية الأخرى في بعض الحالات . 
وفيها يلي نستعرض بعض الأمراض التي قد 
تنتج عن تناول الغذاء غس الصحي 
ومسبباتها وهي : 


3 1 ١ 


ينتج هذا النوع من التسمم من تناول 
عُذَادَ علوت واد كيميائية: سامة: فوجود 
بغض. العناصر السامة: مثل. الزرتي 
والرصاص والسيلينيوم والزئبق في الغذاء 
فستويات: منخفضة لا يشكل خطر؟ عل 
الانسان ولكن تجاوز تلك المستويات يجعل 
التسمم هذه العناصر السامة ممكناً » وقد 
توفي في العراق 7٠٠١‏ شخص وتضرر 
حوالي ٠٠١,٠٠١‏ شخص عام ١191م‏ 
نتيجة لتناول خبز صنع من بذور قمح 
معاملة بمبيد فطري يدخل الزئبق في 
تكوينه . كما أن المبيدات الحشرية 
والحرثومية وهرمونات النمو والمضادات 
الحيوية التي تستخدم في الزراعة يمكن أن 
تكون مصدراً لتلوث الغذاء . 


1 1 دم ١١‏ 1 1 
١‏ ليليني فا > يدانه 


ينتج عن فبروسات وبكتيريا البهاز المضمي 
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العلوح والتقنية ل 1 ا 





التسمم الغذاني 





اموس سود 


وبكتيريا البروسيلا » وينقسم هذا النوع من 
العدوى إلى الأتي : 
() العدوى الغذائية الفيروسية 

هناك عدد من الفيروسات الي تنتقل عن 
طريق الغذاء تذكن معنا عل سبيل المثاك 
فيروس التهاب الكبد الوبائي . تنتقل هذه 
الفيروسات إلى الأغذية عن طريق 
الأشخاص الحاملين لما نتيجة لعدم النظافة 
وعدم اتباع الطرق الصحية أثناء عمليات 
اعداد الغذاء وتقديمه . 
(ب) العدوى الغذائية البكتيرية 

هناك عدة أنواع من البكتيريا تسبب 
أنواعاً مختلفة من العدوى الغذائية يمكن 
إيجازها فيا يلي : 
١‏ البكتيريا السبحية 

(وعدعومبإط 5ناععمءمأامع:51) 

تسبب هذه البكتيريا التهاب الحلق 
والحمى القرمزية (8ا:#ه5) ومن مصادرها 
الحليب حيث أنها تسبب مرض التهاب 
الضرع في الأبقار وبالتالي تنتقل من الحيوان 
إلى الإنسان كما يمكنها أن تنتقل من شخص 
إلى آخر عن طريق الأغذية وخاصة التي 
تحتاج إلى تحضير بعد طبخها . 
؟ ‏ السلمونيباذ (5310006|3) 
تسبب هذه البكتيريا عدداً من الأمراض في 
الإنسان وتعد من مسببات التسمم الغذائي 
الرئيسة وأكثرها انتشاراً في العالم » وتكثر 
حوادث التسمم الغذائية هذه البكتيريا في 
الصيف (الجحو الدافيء) وتنفاوت أعراض 
التسمم بها من خفيفة إلى حادة أو مميتة 
خاصة عند الأطفال الصغار .» وتنتشر هذه 


© بكتيريا كلوستريديم بيرفرئجيس © 





البكتيريا بين الحيوانات البرية والمستأنسة , 
ويحملها بعض الأشخاص » كذلك توجد 
ملوثة لكثير من أدوات المطابخ ودورات المياه 
ومعظم الأغذية خاصة الدواجن واللحوم 
الحمراء والحليب ومنتجاته . وقد تم عزل 
هله البكتيريا من الذبائح ولكم الشورما . 
وفي عام 144١م‏ تعرض بالولايات المتحدة 
الأمريكية ١١1,٠٠٠‏ شخص للتسمم مبلة 
البكتيريا عند استهلاكهم لحليب ملوث 
مها . 
٠‏ ب الشدقداذ (3ااع5190) 

تحدث هذه البكتيريا التسمم في الجو 
المعتدل والبارد أكثر من الحو الدافيء ىا تكثر 
هذه الحالات في المساكن العامة » وتنتقل 
هذه البكتيريا عن طريق الماء والغذاء وتوجد 
ف الإنسان فقط . ولذا يعد العاملون في 
اعداد ونحضير الطعام من مصادر التلوث 
بباء وهي تسبب نوعاً من الدوستتاريا 
(الباسلية) من أعراضه ظهور الدم مع 
البراز . 
4 بكتيريا القولون 

(نام© .ع عأمعومطاأاهممعاوع) 

تسيب صلالاات من :هله البكتيريا 
حالات من العدوى الغذائية تسمى باسهال 
السياح الذي يكون مميتاً عند الرضع 
وفتوسشظ] عتل "الأطفال؛ الآكن هنا 
والبالغين » وقد يكون هناك بعضص 
الأشخاضص الحاملين لهذة البكتيريا والق يدل 
ورّذها فى العذاء عل سوه الظروفت 
الصحية لاعداده . 


ه ‏ فاييريو براهيمو لتكس 
(كناء أ مزامصمع23:وم 6أنطألا) 

ترتبط هذه البكتيريا بالمناطق الساحلية 
حيث توجد ف الأغذية البحرية والياه 
هذه البكتيريا عدوى غدائية عند تناول 
الأغذية البحرية الملوثة غير المطبوخة جيداً 
وتتفاوت أعراض هذا المرض من خفيف إلى 
ميت في بعضص احالات القليلة . 
5 البرو سدلا (13اع6ن8) 

تقل هذه البكتيريا إلى الإنسان عند 





ملامسة الحيوانات المصابة أو عند تداول 
لحومها أو شرب حليبها الخام أو منتجاته , 
وتعد بسترة الحليب كافية لقتل هذه البكتيريا 
ولكن يجب عدم استهلاك الحليب من أي 
حيوان مريض أو مشكوك فيه . وتسبب هذه 
البكتيريا المرض المعروف بالحمى المالطية : 
ويعد استهلاك الحليب الخام من الحيوانات 
المصابة هو السبب الرئيس لإصابة عامة 
الناس . 
يرسينيا انتيروكوليتكا 
(وء1 أأامعمعامة وأصتلويع)) 
عرفت هذه البكتيريا عام 917١م‏ 
كمسب لبعض حتوادوث التسمم الغذائي 
الناتجة عنن استهلاك الحليب والحليب 
بالكاكاو وغيرهما من الأغذية الملوثة مها بعد 
عمليات البسترة » وتسبب هذه البكتيريا 
عدة حالات مرضية منها أمراض الحهاز 
المضمى والاسهال الخفيف أو المزمن » وقد 
توجد هذه البكتيريا في فضلات الحيوانات 
والحشرات كما أن الإنسان والحيوان قد 
يكونان حاملين لما دون ظهور أعراض 
عليهها ؛ وتستطيع هذه البكتيريا النمو عند 
درجات حرارة التيريد . 
 /‏ كمبيلوباكتر جيجوني 
(أسازعز “ماع همامالامدره6) 
وهي من البكتيريا التي عرفت حديثا 
كمسبب للتسمم الغذائي » ففي بداية 
العقد السابق تسببيت بعض الأغذية الملوثة 
مبذهة اللكتريا ف عدة حوادث للتسمم 
الغذائى . توجد هذه البكتيريا في الأغذية 
ذات المصدر الحيواني مثل الحليب والدجاج 
والأصداف البحرية واللحم المفروم كما 
توجد في الماء » وهي بطيئة النمو ولذلك 
يتأخر ظهور أعراض التسمم بها من ثلاثة 
إلى خمسة أيام بعد تناول الغذاء الملوث » 
وتكون أعراض التسمم الغذائي الناتج عنها 
حادة ونادراً ماتكون مميتة . 
1 كلوستريديم بيرفرئجيس 
(كمعوصاتءمعم ددألل أدومات) 
هذه البكتيريا من النوع الذي ينمو داخل 
الامعاء وينتج سموما تؤدي إلى التسمم 
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النسمم الغذانى 








الغذائي » وهي منتشرة في التربة والماء 
وفضلات الحيوانات والإنسان وتوجد باعداد 
قليلة في معظم الأغذية » وينتج تلوث 
الأغذية مها عادة من خلط الأغذية المطبوخة 
مع غير المطبوخة (الملوثة) » وتعد الأغذية 
المحتوية على اللحوم أكثر الأغذية عرضة 
للتلوث بهباء» وقد ينتج كذلك التسمم 
الغذائى مبذه البكتيريا من استهلاك الأغذية 
الظروخحة التي تركت دون تبريد لمدة طويلة 
قبل استهلاكها . 


٠‏ ل ليستريا مونوسيتوجنس 
(10081165/[ 10110 قانع 51 أنا) 


عرفت هله البكتيريا منذ فترة طويلة 
نسبياً ولكنها لم تكتسب أهمية كبيرة 
كدكروت قرفن ارسان إلا فى عم 
441م.حيث سببت جوادت تسمم غذائية 
في كندا بسبب. استهلاك سلطة الكرنب 
الملوثة: عباح كذلك» سبيت عذة .حوادث 


أخرى في أمريكا وبريطانيا نتيجة تلوث 


بعض منتجات الحليب بها . وتستطيع هذه 
البكتيريا أن تنمو عند. درجات الخرارة 
المنخفضة (في الثلاجة) » كذلك يعتقد أنها 
تتحمل درجات الخرارة المستخدمة في بسترة 
الخليت واعداد عض الأطعمة ع وقد 
وجدت هذه البكتيريا في عدد من الأغذية 
المصنعة من اللحوم والحليب .» وتسبب هذه 
البكتيريا التهاب غشاء المخ والنخاع 
الشوكي: . 





ينشأ هذا النوع من التسمم الغذائي 
نتيجة لسموم تنتجها أنواع مختلفة من 
البكتيريا تتضمن مايل : 
١‏ البكتيريا العنقودية 
(5ناعانات 5ناععمعه)1بزحامة513) 
هذه البكتيريا من أكثر أنواع البكتيريا 
نا في حوادث التسمم الغذائي » وتوجد 
في الغشاء المخاطيى للجيوب الأنفية كما 






© عد 
توجد على الحلد وفي الغدد العرقية 
والأمعاء » كذلك توجد قِ الأبقار وتسيب 
التهاب الضرع ومنه تنتقل إلى الحليب . 
تنمو هذه البكتيريا على مدى واسع من 
درجات الحرارة والحموضة وتنتج أنواعاً من 
السموم خاصة في الأغذية الغنية بالعناصر 
الغذائية » وتتحمل هذه السموم المعاملات 
الحرارية لبعض الأغذية » كما أن التسمم 
الغذائيى الناتج منها عادة يكون مابين 
خفيف إلى حاد ولكنه نادراً ما يكون قاتلا » 
ومن مصادر التلوث مبذه البكتيريا العيال 
الذين يتداولون الغذاء . 
"ب التسمم اليوتشليدي 
(لاتناص ا انتامط درن أن أن أومام) 
يعد هذا النوع من التسمم نادر الحدوث 
ولكنه أخطر أنواع التسمم الغذائي لآن 
البكتيريا المسببة له تنتجح سماً من أكثر أنواع 
السموم المعروفة فعالية وخطورة ء» ويتاثر 
هذا السم بالحرارة إذ يفقد تأثيره عند غليه 
لمدة ٠١‏ دقائق ٠.‏ وتنتج البكتيريا السم تحت 
ظروف لاهوائية داخل علب الأغذية خاصة 
الخضار والأساك والفواكه (الأغذية 
منخفضة الحموضة). تعتمد شدة المرض - 
الذي عادة ما يكون حاداً ومميتاً - على نوع 
السم وكميته » وتعد التربة المصدر الرئيس 
هذه البكتيريا وهي من البكتيريا المكونة 
للأبواغ (وع:دم5) كنا أنها تقاوم درجات 
الحرارة المرتفعة جدآ . في عام 1910م 


م حفظ الأغذية بشكل جيد. يؤدي للتسفمم الغذائي © 





اكتشف نوع من هذا التسمم عرف باسم 
بتشليزم الرضع حيث يحدث نتيجة لسم 
يتكون داخل إمعاء الأطفال الرضع بعد 
تكاثر البكتيريا فيها » وقد كان العسل 
مصدراً مسبباً للتسمم في بعض الحالات » 
ونتيجة لذلك صدر في الولايات المتحدة 
الأمريكية قانون يوصي بعدم اعطاء العسل 
للأطفال قبل 5 أشهر من العمر . 


س باسليس سيرس 
(كناعزع6 5ناأااعة8) 
هذه البكتيريا من النوع المقاوم للحرارة 
حيث أنها تكون أبواغاً تنمو بعد المعاملة 
الحرارية (مثل الطبخ) وتنتج سموماً في 
الغذاء المطبوخ الذي يترك دون تبريد لمدة 
طويلة . وتستغرق أعراض التسمم فرة 
قصيرة وهى نوعان أما اسهال شديد وهو 
مرتبط بالتسمم الناتج من نوع من أنواع 
البكتيريا يوجد عادة في الأغذية المخلوطة 
مثل الخضار واللحوم ( وأما تفي ء شديك 
وهو مرتبط بالتسمم الناتج من نوع آخر من 
البكتيريا يوجد أساساً في الأرز والأغذية 
المصنعة من الحبوب الأخرى . 
الأمراض التى قد يحملها الغذاء امكان 
حدوث أي منبا لأي شخص ولذلك يجب 
أن تتخذ الاحتياطات الوقائية للحد منها 
وذلك بمتابعة حوادث الأمراض الغذائية 
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التسمم الغذاني 





ومعرفة مسبياتها وظرف حدوئها » وقد وجد 
بشكل عام أن الأغذية المعدة في مؤسسات 
الخدمات الغذائية مثل المطاعم وغيرها هي 
الأكثر تسبباً في حوادث التسمم الغذائي 
يليها الأغذية المعدة في المنازل ثم الأغذية 
المصنعة في مصانع الأغذية » كما أن حوادث 
التسمم الناتجة من استهلاك الحليب 
ومنتجاته يكون أغلبها ناتجآ من استهلاك 
الحليب الخام غير المبستر . 





تسبب الأمراض التي تنتقل عن طريق 
الغذاء مشاكل صحية للمصابين قد تؤدى 
إلى الموت في بعض الحالات بالإضافة إلى 
الخسائر الاقتصادية »ه وتشمل الحسائر 
الاقتصادية فقدان الدخل بالنسبة للمصاب 
خلال فترة الاصابة وتكاليف العلاج 
واجراءات التحقيق والاختبارات المعملية 
كا أن المؤسسات الغذائية المنتجة للغذاء 
المشصه فيه تفقد مبالغ كبيرة من اجراءات 
سحب الأغذية من الأسواق وتكاليف 
المستقبل وكذلك الغرامات والتعويضات 
القانونية » وكمثال :عل 'انتشار حوادث 
الأمراض الغذائية وما تسببه من خسائر فإن 
ما يتم تسجيله سنوياً في الولايات المتحدة 
الأمريكية يقدر بحوالي ٠١‏ حادث ٠»‏ بين 
قد يصل عدد الحوادث إلى حوالى خمسة 
ملايين حادثة كل فد 5] إن حالات 
الاسهال الناتجة من تناول الأغذية غير 
الصحية قد تصل إلى 8١‏ مليون حالة . وقد 
قدر مجموع الخسائر الاقتصادية الناجمة عن 
تلك الحوادث ما بين واحد إلى عشرة بلايين 
دولار في السنة . 


ل معظم حوادث التسمم الغذائي دون 
تسجيل لأن كثيراً منها تكون أعراضها 
خفيفة ولمدة قصيرة ويتم علاجها دون اجراء 
اختارات: أو تفقصل الأشامات اكيا أن 
الأغذية المسسبة حوادث التسمم عادة قد 
لا تكون متوفرة وقت التحقيق لاجراء 
الاختبارات اللازمة لمعرفة أسباب التسمم 
الغذاى . 


تحدث الأمراض إذا تناول الانسان كمية 
كافية من الغذاء الملوث بالمواد الكيميائية 
السامة أو الميكروبات الممرضة أو سمومها , 
وبالرغم من أن معظم مسببات حوادث 
التسمم الغذائي لايمكن تحديدها فإن 
المسببات البكتيرية هي الأكثر انتشاراً » كما 
ا معظم الظروف التي تؤدى إلى التسمم 
الغذائى هى تلك التى تؤدي إلى التلوث 
الميكروبي وتسمح بنمو الكائنات الدقيقة في 
الغذاء . ويحدث التسمم الغذائي الميكروبي 
عند اكتمال سلسلة من الظروف المؤدية له 
والتى تتلخص فيا يل : 


١-وجود‏ المصدر المسبب ف البيئة الى 
يوسحل مب الغذاء . 

. وجود طريقة لانتقال المسبب للغذاء‎  " 

نات الس 

- توفر العوامل اللازمة لنمو المسبب. 

5.- توفر الوقت الكافى لثمو المسبب أو انتاج 
السم . 


5 تناول الغذاء بكمية كافية . 






الوقاية اا الغدانى 
هناك عدد من الاحتياطات الى يمكن 
اتخاذها لتفادى التسمم الغذائي وتتضمن 
مايل : 

١‏ اتباع الأساليب الصحية والنظافة 
التامة عند تحضير الأغذية واعدادها 
«تصنيعها سواء في المنزل أم المطعم أم 
المصنع . 
1 عدم السماح للأشخاص المرضى أو 
من يحملون الجحراثيم الممرضة بالعمل في 
اعداد أو تصنيع الأغذية . 

"٠7‏ حفظ الأغذية سريعة الفساد (مثل 
اللحوم والحليب ومنتجاتها) مبردة أو مجمدة 
دائماً . ش 

؛ ‏ طبخ الأغذية جيداً قبل استهلاكها 
أو استخدامها في تحضير الأطباق المخلوطة 
مثل سلطة البطاطس والأطباق المحتوية على 
البيض واللحم والحليب مثل المكرونة . 

ه ‏ التأكد من ذوبان الأغذية المجمدة 
قبل طبخها وخاصة الدجاج حيث أن طبخ 
الدجاج المتجمد يؤدي إلى نضج الأجزاء 


الخارجية بينما تكون الأجزاء الداخلية 
(منطقة الأحشاء) غير مطبوخة تماماً ئما يؤدي 
إلى نمو الكائنات الدقيقة الموجودة في هذه 
الأجراء . 

1 سرة الحليب الخام قبل شر به أو 
استخدامه في تحضير الأغذية . 

 '٠‏ عدم خلط الأغذية المطبوخة مع 
الأغذية الطازجة ثم تركها فترة قبل اكمال 
طبخها أو استهلاكها » حيث أن الأغذية 
الطازجة تكون غاذة .ملوئة. نينا تكون 
الأغذية المطبوخة مناسبة لنمو الكائنات 
الدقيقة . 

8 عدم ترك الأغذية المطبوخة تبرد بل 
يجب المحافظة عليها ساخنة عند درجة 
حرارة ٠5”م‏ إلى أن تستهلك أو تبريدها 
مباشرة وحفظها في الثلاجة إلى حين 
استهلاكها . 

4 - عدم حفظ الأغذية المطبوخة لمدة 
طويلة في الثلاجة فإذا لزم حفظ طبى معين 
لدة تزيد عن يوم فينصح بتجميده إلى حيث 
الحاجة له . 

٠١‏ طبخ الأغذية الجاهزة المحفوظة 
مبردة أو مجمدة إلى درجة حرارة تقرب من 
درجة الغليان (1/6ام) قبل تناوهًا . 

١-غلٍى‏ الأغذية المعلبة لمدة ١0‏ دقيقة 
دل سيا 

١‏ - عدم تناول أي غذاء سبدو عليه 
علامات الفساد أو أي غذاء مشكورك فق 
سلامته ومن علامات الفساد أي تغير غير 
مرعوب 2 الغذاء أو عبوتة . 

١‏ عدم استهلاك البيض الذى يظهر 
عليه كسر أو شرخ في القشرة كى) يجب عدم 
غسل البيض المراد حفظه في الثلاجة حيث 
أن ذلك قد يؤدي إلى تلوث البيض من 
الداخل . 

4 - عدم أكل لوم الذبائح التي يظهر 
عليها أي تغير غير طبعي مثل الأورام أو 
تبقع في الاحشاء الداخلية . 

٠6‏ تجنب أكل الأطعمة في الأماكن 
التى لا تتوفر فيها الشروط الصحية ويبدو 
عليها عدم النظافة » وإذا اقتضت الضرورة 
ذلك يقتصر على الأغذية سهلة الاعداد مثل 
الخبز وقطع اللحم المشوي ويجب تجنب 
الأغذية المخلوطة مثل الكباب والبيض 





والحضاء < .الخ 
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ولكن بناءاً على ما تقدم يطرح سؤال 
مهم وهو: ماهي الإرشادات والنصائح 
الى مجس أن تتبعها الاختبار وتخضير الغذاء 
المناسب ؟ للإجابة على هذا السؤال نقول 
انه من الضروري لكل فرد أن يعي بعض 
القواعد الاساس عن الغذاء الذي يتناوله 
وذلك من خخلال مايل : 


-١‏ تناول عداء متنوع 

إن أحسن خطة غذائية للتغذية الحيدة 
هي الخطة المتوازنة المتكاملة » كما أن المفتاح 
الرئيس للحصول على العناصر الغذائية 
المختلفة التى يحتاجها الجسم هو تنويع 
الوجبة الغذائية . فالإنسان يحتاج إلى أكثر 
من 4٠‏ نوعاً من العناصر الغذائية المختلفة 
اللازمة لبناء حجسمه وتشمل هذه العناصر 
الفيتامينات والمعادن والأحماض الأميئية 
والأحماض الدهنية الأساس ومصادر للطاقة 
(سعرات حرارية من الكربوهيدرات ‏ 
الدهون ‏ البروتين) » ولابد أن تتوفر جميع 
هذه العناصر في الغذاء الذي يتناوله يومياً . 


ان الكثير من الأغذية تحتوى على أكثر 
من درغ من العناضر الغذائية». فالخليب 
مثلا يزود الجسم بالبروتين والدهون والسكر 
وبعض فيتامين (ب) وفيتامين (أ) 
والكالسيوم والفسفورء» وليس هناك غذاء 
الغذائية الأساس بالكمية التى محتاجها 
الجسم فالحليب الذي يعد غذاءاً جيداً 
يحتوي على كميات قليلة من الحديد وفيتامين 
(ج) لهذا لابد من تنويع الوجبة الغذائية 
لبضران تناول غذاء متكامل . وكلما تنوعت 
الوجبة كلما قل النقص في أي من العناصر 
الغذائية . عندما نريد اختيار وجبة متتوعة 
وغذاء متزن فإن من الأحسن أن يكون 
ما نتناوله يومياً محتوياً على كل المجاميع 
الغذائية من خضروات وفواكه وحبوب وخبز 
ووم وحليب . فالفواكه والخضروات تعد 
مصدراً جيداً للفيتامينات وخاصة فيتامين 
(ج) وفيتامين (أ)؛ كما تعد الحبوب والخبز 
مصدراً لفيتامين (ب) والحديد والطاقة » أما 
اللحوم فهيى مصدر جيد لليروتين والدهون 
والحديد ومعادن أخرى وبعض الفيتامينات 
مثل النياسين وفيتامين (ب »)١7‏ وكذلك 
الحليب الذي يعد مصدراً جيداً للكالسيوم 
بالاضافة إلى العناصر الغذائية الأخرى التي 
سبق ذكرها . , 
؟- حافظ على وزنك الثالي 
إذا كان الشخص بدينئاً فإن فرصة 
إصابته بأحد الأمراض المزمئنة ستكون 
مشثل ضغط الدم وزيادة الدهون 
(الجليسريدات الثلاثية) والكوليسترول في 
الدم ومرض السكر . وجميع هذه الأمراض 
ذات علاقة بزيادة خطر الإصابة بأمراض 
القلية قلط 
من الأفضل لكثير من الناس أن تبقى 
أوزاهم على ماهي عليها عندما تكون 
أعمارهم قاين ١ه‏ همنة . وعناك 
بعض الأشخاص الذين يتناولون مقداراً من 
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متك والغذاء 


الأطعمة أكثر من غيرهم ومع ذلك تظل 
أوزاءهم طبعية » ولا يعرف تفسير دقيق 
لذلك . ومن المعلوم أن تناول الأغذية ذات 
السعرات الحرارية المنخفضة وزيادة النشاط 
اليومي يؤديان إلى تقليل الوزن . ولبلوغ 
الوزن المثالي يوصى المختصون بأن تتم 
عملية تخفيض الوزن تدريجياً وذلك بمعدل 
نصف إلى واحد كيلوجرام أسبوعياً إذ يترتب 
على انقاص الوزن بسرعة آثار صحية 


؟- قلل من نتناول الدهون 
الحيواذية 


ان الاقفار من تناول الدهون الحيوائية 
(الدهون المشبعة والكوليسترول) قد يؤدي 
إلى زيادة الكوليسترول في الدم للكثير من 
الناس. . ويوجد اختلاف من شخص لآخر 
في تعامل الجسم مع الكوليسترول » فبعض 
الأشخاص يمكتهم تناول وجبات غذائية 
ذات انسة عالة هق البسؤية القبعة 
والكوليسترول دون أن ترتفع لديهم نسبة 
الكوليسترول في الدم . وهناك بعض 
الأشخاص الذين تكون لدييم نسبة 
الكوليسترول 2 الدم عالية دون تناول أغذية 
عالية في الدهون المشبعة والكوليسترول . 

هذا ولا يعنى احتواء بعض الأغذية على 
نسبة عالية من الدهون المشبعة 
والكوليسترول الإمتناع عن تناولها حيث أنها 
تحتوي. في نفس الوقت على بعض العناصر 
الغذائية الأساس ولكن مجب تناولما 
باعتدال . 

وأخيراً لتقليل تناول الدهون والدهون 
المشبعة والكوليسترول في غذائك اليومي 
ماعليك إلا أن تتبع الآتي : ْ 


تثاول اللحم اشير والسمك والدجاج 
لليروتين . 

قلل من تناول البيض والكبدة . 
سقلل من تناول الزبدة والقشدة وَالسض 
تخلص من الشحوم الموجودة 2 اللحم . 


ت امتتتخنم الشؤزئ والساق, بدلا امن 
القل . 
3 اقرأ بطاقة المادة الغذائية لتعرف نسبة 
الدهن فيها . 

غ- تناول كمية ملائمة من 
الكربوهيدرات المعقدة 
الكربوهيدرات والدهون هما المصدران 
الرئيسان للطاقة في الغذاء » فإذا أقللت من 
كمية الدهون فلابد أن تزيد السعرات 
الحرارية من الكروهيدرات لتغطى 
احتياجك اليومي من الطاقة . وإذا أردت 
أق اتنقصن: «وزتاك. عقلة يل الور 
الطبعى فإن تناول الكربوهيدرات له مزايا 
أكثر من الدهون حيث ما يعطيه جرام 
واحد من الكربوهيدرات من السعرات 
الحرارية يعادل نصف ما يعطيه الحرام 
الواحد من الدهون . ان الأغذية التي 
تحتوي على الكربوهيدرات المعقدة 
(165ة عل زطمطعة0 تاعاموومت) أفضب|: من 
الأغذية الى تحتوي على كربوهيدرات 
بسيطة نكل السكري #الأعذية.ذات المعو 
الكربوهيدراتي المعقد مثل الفاصوليا 
والفواكه والخضروات والخبز البر ومنتجات 
الحبوب تحتوي على معظم العناصر الغذائية 
الأساس إضافة إلى زيادة نسبة الألياف 
الغذائية . 
قلل من تناول السكر 
بكميات كبيرة 

ان من أهم تأثيرات السكر بكميات 
كبيرة هو مرض تسوس الأسنان إذ أن الزيادة 
في تناول السكريات بين الوجبات خاصة 
تللق الى "تبشن اي الأسئان مثل الحلوى 
والشيكولاته والإكثار من استخدام 
المشروبات الغازية تعد أكثر خطراً من 
إضافتك السكر إلى الشاي أو القهوة خاصة 
لضحة أستاتك» : 


وللتقليل من تناول السكر » حاول أن : 
تقلل من استخدام المحليات (السكر 
الأبيض - السكر البني - السكر الخام - 
العسل ‏ العصائر المركزة). 


-اتقلل .من تتاول: الأغذية الي تمتو جل 
سكريات مثل الحلويات والشيكولاته 
والمشروبات الغازية والآيس كريم والكيك 
والبسكويت . 
تناول الفواكه الطازجة أو الفواكة المعلبة 
بدون سكر أو محفوظة بعصائر ففة بدلا 
من العصير المركز. 
تقرأ بطاقة المادة الغذائية (المكونات) فإذا 
وجدت من ضمتها سكروز - جلوكوز - 
فركتوز - مالتوز - لاكتوز - عصير مركز ‏ 
فإن ذلك يدل على وجود السكر بكميات 
كبر 
-1١‏ تجنب تناول الصوديوم 
مكشرة 

يحتوي ملح الطعام على الصوديوم 
والكلور وكلاهما معادن ‏ ضرورية 
للجسم ٠‏ فالصوديوم يوجد في الكثير من 
المشروبات والأغذية وخاصة في بعضص 
الأغذية المصنعة مثل المخللات والأغذية 
الخفيفة المملحة وبودرة الخبيز وجلوتاميت 
الصوديوم الأحادية والمشروبات الغازية 
وكذلك بعضص الأدوية . ومن أهم أخطار 
زيادة تناول الصوديوم ارتفاع ضغط الدم إذ 
يكون ضغط الدم لدى المجتمعات التي 
تتناول الصوديوم كميات قليلة منخفضاً 
مقارنة بالمجتمعات التى تتناول الصه«يوم 
بكميات كبيرة . 


9 2 للتقليل مس استخدام الصوديوم عليك 


اتباع ما يل : 
عود نفسك الاستمتاع بالأغذية غير 
المملحة . 


اطبخ غذاءك بكميات قليلة من الملح . 
-أضف كميات قليلة جدآً من الملح 
قل الأكل من الأغذية المملحة مثل 
شرائح البطاطس و : لفسنيق والفشار المملح . 
اقرأ بطاقة المادة الغذائية بحرص لعرفة 
الأغذية المملحة وغير المملحة ونسبة الملح 
المضاف. 
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المضاناتن 
الغذائيسة 


5. علي كرار عثمان 








1 


نظراً للزيادة المطردة في عدد سكان العالم وعدم مواكبة الانتاج الغذائي لتلك الزيادة 
اتجهت كثير من المؤسسات الصناعية في الدول الثّى ا انتاج غذائي يفوق الاحتياجات 
الاستهلاكية لسكانها إلى التصنيع الغذائي . وثما لا شك فيه أن المضافات الغذائية المختلفة 
قد ساعدت كثيراً في حفظ الأغذية المختلفة من التلف . وساهمت بالتالي في توفير كمية 
كبيرة من الأغذية من الممكن نقلها من مناطق الوفرة إلى مناطق الندرة حيث يحتاج إليها 
الإنسان وهي في حالة جيدة » كذلك أصبح من الممكن تصنيع أغذية ذات قيمة غذائية 


عالية تشبه إلى حد كبير الأغذية المنتجة طبعياً 


ولا يقتصر استعمال هذه المضافات على 
صناعة اللحوم بل تستعمل في جميع أنواع 
الأغذية المصئعة من الحبوب والمعلبات 
بأنواعها المختلفة والعصيرات والفواكه 
الملحفوظة . 

طبيعة المضافات 

تعرف هيئة الصحة العالمية ومنظمة 
الأغذية المضافات بأنها «مواد لا قيمة غذائية 
لما تضاف عن قصد للغذاء بكميات صغيرة 
لتحسين مظهره ونكهته وقوامه ومقاومة 
فساده (حفظه) أثناء التخزين» وم يشمل 
هذا التعريف المواد التي تضاف لتحسين 
القيمة الغذائية للغذاء مثل إضافة فيتامين 
(د) للحليب أو اليود لملح الطعام » كذلك 
لم يشمل المواد التي تتسرب للغذاء عن غير 
قصد آثناء العمليات الصناعية المختلفة أو 
تلك التى تلوث الغذاء أثناء انتاجه مثل 
اليدات الحشرية . 

أها لكنة وقاية القذاء التالعة الأعادعة 
الوطنية الأمريكية للعلوم » فقد عرفت 
المضافات الغذائية بشكل أشمل وذلك 
«بأئها مادة أو خليط من مواد موجودة في 


الغذاء غير الغذاء الأساس أضيفت له أثناء 


عملية الانتاج أو التصنيع أو التخزين أو 
التغليف عن قصد أو عن غير قصل» . 

تصنع بعضص المضافات كيميائياً . 
والبعض الآخر يحضر من عناصر طبعية مثل 
الفواكه وبعض البهارات إلى أحماض أمينية 
أو سكريات وينتج عن ذلك بعض المنكهات 
الطبعية . 

وتتميز بعض المركبات الكيميائية بأن لا 
نكهة تشبه النكهة الطبعية لبعض الأغذية , 
فمثال نكهة مركب بنزلدمبيك (عنبرطءهادهدء8) 
تشبه نكهة الكرز » ومركب اثيل البيتريت 
(عادددطارض8) له نكهة الأنائناس ٠‏ ومركب 
مثيل انثرانيليت (عاةاتمعطنهدابرطاء81) له نكهة 
العنب ويوجد في عام صناعة الأغذية الآن 
حوالي 1٠٠١‏ مادة منكهة مما يجعلها أكثر 
مجموطة من قلقياقات توقر؟ واستغمالة : 
خاصة أن أكثر النكهات الطبعية للأغذية 
تفقد أو يخف تأثيرها نتيجة للعمليات 
الصناعية مما يستلزم تعويضها صناعياً . 


عن قصد ‏ حسب الغرض من إضافتها إلى 
المجموعات الآأتية : 


١‏ المواد الحافظة 


خواص الغذاء وقيمتةه ويمكن تصنيفها إلى 
مايل : 


(أ) مواد مضادة لنمو اليكتيريا 
والعفن 

هنالك عدة مواد حافظة تضاف لمنع فساد 
الأغذية نتيجة لنمو البكتيريا أو العفن أو 
الخميرة مثل مركب بنزوات الصوديوم الذي 
يستخدم لمنع نمو العفن على الخبز » وأكسيد 
الاثلين الذي يستخدم كأبخرة لنع تمو 
الأحياء الدقيقة على الفواكه الحافة مثل التمر 
والبهارات . كذلك تضاف نثرات ونتريت 
الصوديوم بكميات صغير: ة جداً لإضفاء 
اللون الأحمر القرمزي على اللحوم والمحافظة 
غلية وتثيةة لون اللحوم عند طهيها » 
كما تستخدم أملاح النتريت الناتجة من 
نترات الصوديوم كمضاد لنمو البكتيريا 
خاصة بكتيريا كلوستريديم بوتيليدم 
(تناستاساه8 «سةتزوماكت) التى تفرز سموماً 
قاتلة » فإذا استهلك الإنسان غذاء ملوثاً 
هذه البكتيريا فإنه يموت بعد ساعات 
معدودة بعد تناوله ذلك الغذاء , 
(ب) مضادات الأكسدة 

تضاف هذه المضادات لمع فساد (زنخ) 
الدهون أو الأغذية التى تحتوي على دهون 
مثل شرائح البطاطس المقلية ووجبات 
الافطار الجاهزة والمكسرات المملحة » ومن 
هذه المواد المضافة حمض الاسكوربيك 
(فيتامين ج) وتوكوفيرول (فيتامين ه) وثانٍ 
أكسيد الكبريت» بيوتلات هيدر وكسيد 
الأنيسول (عاهكتمهرعدمء لبر فعادابراس8) 
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المضانات الغذانية 





؟ [المضافات التجميلية 
الجاذية 

وهي المواد التي .بدف من إضافتها 
للغذاء جعله أكثر استساغة وجذباً ويمكن 
تصنيفها إلى مايل : 
)1( الملونات الغذائية 

تستخلص بعض المواد الملونة من بعض 
المواد الطبعية مثل الكرامل الذي ينتج عن 
احراق السكر أو الكاروتين المستخلص من 
النباتات الصفراء والحمراء » وهناك عدة 
ألوان كيميائية مصنعة وأصباغ مختلفة 
تستعمل في تلوين الغذاء لاعطائه لوناً 
جذاباً ولكن بعض هذه الملونات الكيميائية 
لما آثار ضارة إذا وضعت بكميات كبيرة 
ولذلك تخضع هذه الملونات الكيميائية 
(الاصطناعية) إلى اختبارات دقيقة قبل 
السواح باستعالها لتلوين الأغذية شأنبا شأن 
كل المضافات الأخرى . 


(ب) المواد المنكهة 


تستعمل المواد المنكهة لاعطاء الغذاء 


أكثر من ١٠١١‏ مادة منكهة منهبا 
مايستخلص طبعياً ومنبا مايحضر 
كيميائياً . 


(ج) مواد التحلية 

هنالك اهتيام كبير بين الناس بأوزان 
أجسامهم ولذلك ظهرت أغذية كشرة 
لا تحتوي على سكريات طبعية لانقاص 
الوزن وبالتالي اتجهت الصناعات الغذائية 
إلى إيجاد بديل للسكر يكون له مذاقاً حلواً 
وفي نفس الوقت يحتوي على سعرات حرارية 
قليلة » وكيا نعلم فإن السمنة قد تنتج من 
زيادة استهلاك الدهون والنشويات 


والسكريات : 
وحيث أن أجسام مرضى السكر 
لا تستطيع استغلال السكر الطبعي بطريقة 


سليمة ازدهرت صناعة بعض مواد التحلية 
التي قد تكون درجة حلاوتها حوالي ١٠٠١‏ 
مرة أكثر من خلاوة. الشكر الطبعى؛: و 

هذة. اللموات السكارين والسكلوميت » 


وتدخل كديرا من هذه المواد قِ أغذية 
تخفيض الوزن وأغذية مرض السكر . وعلى 
الرغم من أن استعمال السكارين 
والسكلوميت قد أثار ضجة كبيرة في 
السبعينات أدت إلى تحريم استعالهما في 


بعض الأقطار ‏ وذلك لاقني ببعضس 
الأورام فْ الفيران إلا أن الأبحاث ل تشسث 


حي الآن اننا يسببان أوراما عبد الإنسان . 

“" م المضافات المساعدة لتصنيع 
وتركدب الغذاء 

وهي المضافات التي تساعد في عملية 

تصنيع وتسهيل مزج الغذاء مثل المذيبات 
والمواد المستحلبة والمواد المثبتة » وهنالك 
مضافات أخرى تساعد على .تحسين خواص 
الغذاء مثل المواد المغلظة مثل صمغ الدمر 
وبعض مركبات السليلوز التي 0 للغذاء 
قواماً متراسكاً . كما أن هناك موادا مانعة 
للتلدن ونمعيه عمنادءمه) تضاف إلى المواد 
الغذائية ذات الحبيبات “الصغيرة مثل ملح 
الطعام ومن هذه المضافات فوسفات 
الكالسيوم . 

؛ ‏ مضافات أخحرى 

تشمل هذه المجموعة مضافات ذات 

أهية صحية واقتصادية » ففي الولايات 
المتحذة الأمريكية وبعض الأقطار الأخرى 
تقاف بعفين اطرمكوتاك + إل" أغندية 
الحيوانات لتحسين خواص لحوم تلك 
الحيوانات. عن طريق. زيادة نسبة. البروتين 
والماء والمعادن وتقليل نسبة الدهون ثما يزيد 
من اقبال المستهلك عليها ويقلل من تكلفة 
الانتاج . 





تخضع المضافات الغذائية لدراسات 
مستمرة » وقد أظهرت بعض من هذه 
الدراسات أن لبعض المضافات آثاراً صحية 
ضارة إذا أضيفت بكميات كبيرة . فقد 
أثبتت الدراسات أن نتريت الصوديوم 
يتفاعل مع بعض الأمينات في الأمعاء ليكون 
مركبات النايتروز أمين (عمنسدده::001) التى لها 
آتارنفارة [ذ أتنت الأبحاق آنا شيب 


السرطان . وقد وجد أنه إذا أضيفت أملاح 
النترات بكميات صغيرة فإنها تكفي للحفاظ 


البكتيريا القاتلة وفي نفس الوقت ليس هذه 
الكبيات الفعصرة آثان مرطانة:, 

كذلك لوحظ أن الهرمونات التي تعطي 
للحيوانات والمركبات التي تنتج عن التحول 
الأيضي هذه المضافات داخل الجسم ربا 
تؤدي إلى مشاكل صحية. وقد 
أيضاً أن هرمون داي ايثايل سترول 
(امنادع8 ارطاءزص) الذى كان يضاف إلى أغذية 
النيوانات «ق: أمريكا :يسيك السرظان فى 
فئران التجارب . وعليه حرم استعمال هذا 
المرمون . هذا ولا تزال بعضص الدول تسمح 
باستعيال بعض المرمونات الأخرى » وقد 
نشبت مشاكل تجارية خاصة بتجارة اللحوم 
بين أمريكا ودول السوق الأوربية المشتركة 
نتيجة لسماح الأولى بإضافة بعض الرمونات 
إلى أغذية الحيوانات » حيث لا تسمح 
قوانين التغذية في دول السوق الأوربية 
المشتركة بذلك . 

كذلك اهتمث الحيئات الدولية مثل هيئة 
الصحة العالمية ومنظمة الأغذية والزراعة 
الدولية مبذه المضافات وكونت انا من 
خراء وفنيين لتحديث الأساليب العلمية 
الي تستخدم لاجراء الاختبارات المختلفة 
على هذه المضافات ولدراسة محولاتها 
الأيضية داخل الجسم وتقرير مدى 
صلاحيتها لاستهلاك الإنسان والكميات 
المسموح بإضافتها وذلك بعد إجراء 
اختبارات عديدة على حيوانات المختبرات 
والدراسات الميدانية على المستهلكين » 
ولا يمكن السماح بإضافة أي من المضافات 
إلا بعد إجراء هذه الدراسات الدقيقة عليها 
وتقرير صلاحيتها . 

وكذلك انبثقت من هيئة الأمم المتحدة 
لجنة تسمى لحنة دستور الأغذية الدولية 
فقد تضم في عضويتها كثيراً من دول العالم » 
ومن أهم واجبات هذه اللجنة وضع قوانين 
خاصة بالمضافات الغذائية وجعلها في متناول 
تلك الدول لخاية المستهلك من المضافات 
الضارة ومن المواد الغذائية المغشوشة . 


لبت 
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افراد المجتمع / 


بين 


[لسامتك ض 


الصحيحة فى محال الغذاء والتغدية 
وذلك بسبب تجارب فردية أو تأثير | 


0 0 0 بلاتا|) 
[الاكم ك5 الشرت الل 
الانتراضات. حىئ أضحت 
مر ا ل 0 
2 ا نيا 0-3 من 
1 الصححية وتوفير لأموال قد | | 


يستعرض هذا المقال بعضاً من 
الاعتقادات والمفاهيم الشائعة في نجال 
الغذاء والتغذية موضحاً مدى صحتها طبقاً 
للمعلومات الصحيحة التي تتعلق بكل 
منها . 
-١‏ أكل السمك وشرب الحليب مضر 
بالصحة وقد يسبب الوقاة ! 

هذا الاعتقاد له أثر كبير على صحة 
المواطنين وخاصة الذين تعتمد تغذيتهم على 
الأطعمة البحرية ممن يسكنون المناطق 
الساحلية» فقد أدى ذلك الاعتقاد إلى تجنب 
كثير من المواطنين شرب الحليب مما تسبب في 
حرمان الجسم الكثير من العناصر الغذائية 
المتوفرة . في الحليب من أهمها عنصر 
الكالسيوم والذي يدخل في تركيب العظام 
خاصة للحوامل والمرضعات لارتفاع 
احتياجاتهبن من هذا العنصر . وقد توارد 
هذا الاعتقاد بسبب أن السمك والحليب من 
الأغذية الحساسة لبعض الأفراد أما إذا كان 
الشخص طبعي فلا ضرر من تناوهها معاً . 








ربيع الآخر ١٠14١اه ‏ العدد العاشر 


في الشغدية 








؟- التجويع أفضل الطرق لتخفيف تخطيطها لك بمعرفة أخصائي التغذية . 


الوزن ! 


هذا الاعتقاد خاطىء وإنما العكس هو 


الصحيح فالتجويع هو اسوأ الطرق رغم أنه 
أسرعها » وقد يلجا إليه. البعض فقط عند 
الحاجة الماسة لتخفيف الوزن للعمليات 
الفراسيةا. وعطورة تفيف الوزق بالتجويم 
لدة طويلة تؤدى إلى حرمان الجسم من 
الكثر من العناصر الغذائية والتي تؤثر 
بطريقة مباشرة أو غير مباشرة عل . 

العمليات الحيوية التي يقوم مها الجسم ل 
وتتسيب 2 الكثير من الأمراض وتضعف 
المقاومة للأمراض ء» وأفضل الطرق 
لتخفيف الوزن هي تناول وجبات متوازنة 


تفي باحتياج الجسم من السعرات الحرارية 


والعناصر الغذائية والمتمثلة في جم 
الجمرفات القداية: «الحيرية . الأليات.. 


؟- هل هناك أغذية لا تسبب 
السمنة ؟ 
فالأغذية الزائدة عن حاجة الجسم تخزن على 
هيئة شحوم » غير أن الأغذية التي نحتوي 
على كميات كبيرة من د الألياف :لا دور في 
امتلاء البطن والأشباع مما يجعلها من الأغدية 
المفضلة للأشخاص الذين يرغبون في 
تخفيف أوزانهم . 
4- حليب الأم كامل وكاف مدة 
الرضاعة ! 

يعد حليب الأم الغذاء الأمثل للرضيع 
آلآ أنه عد مرطلة موهر الحل ص ايع 
الشهر الرابع يجب البدء بإدخال أغذية 
إضافية تدريحجياً إذ أن اين آلا م رغم أنه 
غنى بالكثير من العناصر الخذائية إلا أن 
الطفل بعد هذه المرحلة المذكورة يحتاج إلى 
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هتانج واعتتادات 
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كميات أكبر من فيتامين (أ).ء (د) 
والحديد ع لذلك لايد من البدء فق إدخال 
الأغذية التي تحتوي على هذه العناصر مع 
من 0 7 والاسسراد ذ فى الوشباعة . 
6 الحليب الحخام أكثر فائدة من 
الحليب المبستر ! 


هذا اعتقاد خاطىء إذ أن بسترة اليب 
تقتل الكثير من الجراثيم التي يمكن أن توجد 
ف الخليب الخام سواء أكانت موجودة فيه 
أصَلا (من الآبقان أو تبحة :تلوثة أثناء 
اعداده » وطذا فإن تناول الخليب السك أو 
المعقم يقلل كثيراً من فرص التعرض 
للأمراض الناحمة عن تناول الحليب الملوث 
كبا أن البسترة لا تؤثر على القيمة الغذائية 
للحليب . 


1- عسل النحل أكثر قيمة غذانية 
من السكر ! 

يعد عسل النحل محلول سكري مركز 
من الجلوكوز والفركتوز (21/:7/ سكر 
و١7/5‏ ماء ) 5 وما حتويه من عناصر غذائثية 
مثل الأملاح والفيتامينات توجد بنسب 
ضكئيلة جدآ لما أهمية غذائية قليلة إذا أخذنا 
في الحسبان ما يمكن أن يستهلكه الشخص 
من العسل نظراً لارتفاع نسبة السكر فيه 
وبالتالي ما يعطيه من سعرات حرارية . 


والسكر (السكروز) سكر ثنائى مكون من 


نفس السكريات الاحادية الموجودة في 
العسل .» ويستدل بشكل عام على القيمة 


الغذائية بنسبة ما تحتويه المادة الغذائية من 
العناصر الغذائية المهمة مثل البروتينات 
والفيتامينات والأملاح إلى ما تحتويه من 
سعرات حرارية » فكليا قل محتوى المادة 
الغذائية من النناصر_الغذائية: للهسة اقلت 
قيمتها الغذائية . 
لاه الدقيق الأسمر أفضل 
من الأبيض ! 

تتميز المنتجات المعدة من الدقيق الأسمر 
باحتوائها على نسبة عالية من الألياف والتي 
لها فوائد غذائية عديدة هذا بجانب احتوائه 
على كمية أكبر من المعادن ؛. لذلك يعد هذا 
النوع من الدقيق أفضل من الدقيق الأبيضس 
الذى تفقده عمليات التصنيع بعض الألياف 
والمعادن . 
4- الفيتامينات الطبعية أفضل من 
الفيتامينات المحضرة اصطناعيا ! 
ما يسمى بالأغذية الصحية (00ه طالد»1ة) 
والتي تطلب أسغاراً كبيرة لتلك الأغذية:وفي 
الواقع أنه ليس هناك أي فرق بين 
لت الطبعية والمصنعة إذ أن تركيب 
كل منبما متهاثل مهما كان المصدر » ويلاحظ 
أن الفيتامينات الطبعية ذات سعر مرتفع . 
وهذا ينطبق على جميع الاعتقادات التي 
يروج ا بالنسبة للأغذية الطبعية . 


14- جميع الموان الحافظة مضرة ! 
هذا الاعتقاد غير صحيح إذ أن هناك 


الكثير من المواد الحافظة لما دور كبير في حفظ 
الأغذية واستعالحا في غير فصوهًا ومنع 
فسادها . ومن المواد الحافظة الطبعية 

الخل. الملح. السكر . هذا وليس للمواد 
الحافظة ضرر إن كانت بالمعدلات المقررة . 


-٠‏ الحمضيات تسبب حموضة 
المعدة ! 


هذا الإعتقاد غير صحيح إذ أن حامض 
المعدة ينتج من خلايا خاصة بجدار المعدة 
أما عصير الفواكه الحمضية فيتم أكسدتها من 


قبل الجسم وتشكل وسطاً قلوياً . 


اا عصير الطماطم والعنب الأحمر 
يزيد الدم ! 

رغم أن لون كل منه| أحمر مثل لون الدم 
إلا أن كليهها لا يحوي العناصر الرئيسة لبناء 
الدم مثل البروتين والحديد . فلذلك 
لا يزيدان الدم 2 


١ح‏ التمر ذو قيمة غذائية عالية ! 


على الرغم من أن التمر يحتوي على 
بعض العناصر الغذائية المهمة مثل الألياف 
والأملاح والفيتامينات إلا أن نسبة السكر 
فيه عالية جداً )/1/١(‏ كها أن نسب بقية 
العناصر الغذائية الأخرى فيه منخفضة . 
ولذلك فهو لا يعد ذ قيمة غذائية غالية ؛ 
كيا قد يشكل ضرراً لمرضى السكر لاحتوائه 
على نسبة عالية من السكر . 


-١‏ الزبد أكثر فائدة غذائية من 
الزيوت النبانية ! 


رغم احتواء الزبد على بعض الفيتامينات 
التي لا تتوفر في الزيوت النباتية إلا أنه 
يحتوي على الدهون المشبعة والكوليسترول . 
ولذا فإن الزيوت النباتية أفضل كثيراً من 
الزبد خاصة لمرضى القلب وتصلب 
الشرايين . 


15 البيض غير المطبوخ أفضل 
غذائيا من البيض المطبوخ ! 

هذا الاعتقاد خطأ شائع » إذ أن الطبخ 
ضروري جداً لقتل لك ريات التي قد 
توجد في البيض . 
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من أهم القضايا التي تواجه البشرية في هذا التقر ع لوقن الشناد كن ونوعاً للأعداد المتزايدة 
00 0 أخيل العلماء بتوفيق من الله يطورون في مجال الأطرع الحيواني والنياي الوسائل 


نشود إن وفرة قٍْ الو نتاج و نو كيته ومنذ البلء قْ تطوير المحال الزراعي الذي 


قاده العام بورلوج (عوداة 0:1 8) تطورت سيل اله نتاج الغذائي قُِ يع خالاته . ففي محال الإستفادة 
من تقئية زراعة الأنسجة أمكن الحصول على محاصيل زراعية عالية الإنتاجية مقاومة للحشرات 
والأمراض وعوامل الحفاف إضافة لخودتها الغذائية . 


لقد اتجه علماء النبات إلى زراعة أنسجة ثار بعض 
المحاصيل كإحدى الوسائل الخاصة بزراعة الأنسجة 
وذلك في سبيل تطوير وسائل الإنتاج التي ربما تساهم 
في وفرته والتغلب على موسميته . ومن الثمار التي 
تناولتها إحدى الدراسات ثار الحمضيات إذ اتضح 
منذ 1466م أنه يمكن زراعة أكياس العصير في وسط 
غذائي يحتوي على تركيز عال من سكر القصب 
وبعض الأملاح المعدنية . 
العالى كوردان (5هءهة) (1915-1906م) أن 
أكياس عصير الحمضيات تنمو سرعة بمجرد وضعها 
في الوسط الغذائي بغض النظر عن مكونات هذا 
الوسط ٠»‏ كما أشار قلسن (معكان0) ومجموعته 
(تفقام) إلى إمكان الاستفادة من زراعة أكياس 
العصير في الدراسات الكيموخيوية للحمضيات . 

ومنذ عام 5م كثفت وزارة الزراعة الأمريكية 
دراساتها في زراعة أكياس العصير حيث استخدم في 
ذلك ثار الليمون لضمان استمرار التجارب طيلة أيام 
السنة إذ أن الليمون يتميز باستمرار إزهاره خلال 
السنة. وبهدف مشروع الدراسة الخخقاصة 
بالحمضيات إلى دراسة تكوين الثبار مبدف زيادة 
انتاج العصير والتحكم في محتوياته إضافة إلى مقارنة 
العمليات الأيضية للثار المستزرعة في المعمل مع 
مثيلتها في الحقل . ومن المؤمل أن تساعد هذه 


وقد أوضحت دراسات 


الدراسة في إمكان استزراع ثار حقلية أخرى » 


وتشمل الدراسة الثمرة أو جزء منها إذ أن هذه 
الطريقة ستجعل من الممكن دراسة كل ما يتعلق 
بالنواحي الفسيولوجية والكيموحيوية والتشكيلية 
للثغار . كبا يمكن استعمال هذه الطريقة لاختيار 
الكيميائيات المستخدمة في تحسين كمية ونوعية 
العصير قبل استتخدامها في الحقل وبذلك توفر الوقت 
والمال . 

وقد أشارت الدراسات الأولية إلى أن أنسجة 
خلايا النبات المستزرعة ليست مثل خلايا الحيوان 
ففي حين أن الأخيرة تحتفظ بخواص أصوها تلجأ 
أنسجة النبات ومنها الثار إلى تكوين نسيج الكدب 
(كنالاةء) . وهذا النسيج عبارة عن كتلة من الخلايا 
المنقسمة غير المتجانسة تعمل على تكوين جسم 
يختلف عن الأصل في صفاته الفسيولوجية 
والتشكيلية . ويتكون نسييج الكدب قْ حالة أكياس 

مكن العام تسيرات (1155680) ومخموعته 
(154898م) من القضاء على مشكلة تكوين نسيج 
الكدب عن طريق وضع ثمرة ليمون صغيرة (قطرها 
6٠ ٠‏ مليمتر) أو انصاف الثمرة في وسط غذائي 
معقم يتكون من محلول ملح الطعام (كلوريد 
الصوديوم) بنسبة 7,5 / لمدة خمسة عشر دقيقة ثم 
غسلها برفق بالماء المقطر المعقم ثلاث مرات متوالية » 
وهذه العملية من شأئها قتل القشرة الخارجية 
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والداخلية للثار التي يبلغ قطرها أقل من 
0 مليمتر. وبغض النظر عن حجم الثمرة فإن 
أكياس العصير في انصاف الثمرة قد زاد حجمها 
خلدل الأسبوع الأول وغغت خارج التيجاويف التي 
تحفظ الشكل المعتاد داخل الثمرة على شكل أكياس 
غير منتظمة . احتفظت الثمرة الكاملة التي يزيك, 
قطرها عن "٠‏ مليمتر بلونها الأخضر وزاد وزنها 
خلال الثانية شهور الأولى للتجربة . 

أوضحت الدراسة كذلك أن حوالي 460/ من 
أكياس العصير الموجودة في نصف ثمرة الليمون 
6+ لاكسن حصي 'اقداغت موا طبعيا دون أن 
تكون نسيج الكدب . كا أنه من الممكن زراعة 
أجزاء أصغر من انصاف الثثار عن طريق زراعة 
مجموعة الأكياس داخل كل غشاء وقد تصل نسبة 
النمو 1/0 / حسب الوسط الغذاثي شريطة عدم 
وجود جرح أو خدش في الأكياسء ويؤثر الخدش أو 
الجرح ا فعالاً في تكوين نسيج الكذب حيث أن 
منظرات النمو لا تفلح في إيقاف تكوينه . 

عند مقارنة الصفات الكيميائية لأكياس العصير 
المستزرعة بمثيلاتها في ثار الأشجار (السكريات 
والأحماض والمنكهات) اتضح أن هذه الصفات 
تتشابه إلى حد كبير » فى سبيل المثال: فإن المنكهات 
مثل المسبرين (المسؤول عن تعتم اللون في عصير 
الليمون والبرتقال) والتارنجين ؛ (للسؤول عن طعم 
المرارة في القريب فروت) تتشابه من حيث طبيعة 
تكونها في الأكياس المستزرعة وثار الشجرة الأم 
ويماثل تحول المنكهات في الثمرة المقطوعة إلى نصفين 
- والتي يبلغ حجمها 0 مليمتر ‏ مثيله لثمرة الأم 
التي يبلغ حجمها 5 مليمتر . وهذا يعني أن معدل 
النمو في أكياس العصير المستزرعة أسرع بكثير من 
معدل الثمو في الشجرة الأم . 

أشارت الدراسات الخاصة بالنشاط الأيضيى 
للأنسجة عن طريق استعيال مركبات كربونية معاملة 
بالكربون ١5-‏ ( ,© ) إلى أن أكياس العصير تتمتع 
بحيوية تمكنها من استهلاك كثير من الكربون في 
عملية نمو خلاياها . وف دراسة “شري نكن 
الحصول على ٠5‏ كيس من استزراع كيس واحد . 
علاوة على ذلك فقد أمكن الحصول (من ثمار 
الليمون) على أكياس أكبر حجماً من أكياس عصير 
الأم . وستؤدي هذه الطريقة إن شاء الله إلى زيادة 
الإنتاجية والتبكير في الإنتاج زيادة على القضاء عى 
المشاكل الموسمية إذ يمكن إنتاج أكياس العصير في 

إن المعلومات التي أسفرت عنها نتائج هذه 
البحوث يمكن أن تقود إلى اتباع طرق عملية من 
شأنبا زيادة عصائر الحمضيات وتحسين نوعها 
والتبكير في إنتاجها مما يؤدي إلى تقليل تكلفة 
الإنتاج . وبناء على ماتم انجازه يتضح إمكان 
استمخدام زراعة أكياس العصير في الإنتاج المباشر 
للغذاء عن طريق الاستعانة سيكة محمية (البيوت 
الخضراء) . 


للمدر: .1989 ,95 ,2 ,2 2 ,3ف ,ا١؟‏ .ع1 ممم 
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« الطريج الى الغذاء الصحى 


محمد ناهر الناهر 


عرض | . 





قام بتأليف هذا الكتاب الدكتور مصطفى عبدالرزاق نوفل . وقامت الدار العربية للنشر والتوزيع 


بالقاهرة بإصداره عام 1184م . 


يتناول الكتات ب موضوع الأغذية وتقديمها للمستيلك بصورة صحية وسليمة حفاظاً على الصحة العامة 


للإنسان . يقع الكتاب في 471 صففحة من الة 
تشتمل على أربعة وعشرين فصلا إضافة إلى قائمة 


المتوسط وقل 5 
ثمة بالمراجع 


المؤلف الكتاب إلى خمسة أبواب 
العربية والأجنبية 3 كذلك أوره المؤلف ما يزيد 


عل 1١١٠١١‏ مصطلح علمي أجنبي 1 محال الغذاء ا موضحاً بالترحية العربية . 


الياب الأول 


يشتمل هذا الباب على ثلاثة فصول . يتناول 
الفصل الأول - وهو عبارة عن مقدمة عامة ‏ 
الغفذاء الصحى وتطور اعدادذهة وتجهيزه 
والعمليات التى تجري على الأغذية المصنعة 
لإطالة فترة بقائها صالحة للاستهلاك الآدمي 
وأثر ذلك على الصحة العامة . ينتقل بعد ذلك 
المؤلف إلى فروع الغذاء الصحي والتي تشمل : 3 
صناعة الغذاء الصحي وتتضمن علاقة تصميم 
المصنع بالمواصفات الصحية للغذاء المصنع 
داخله , الغذاء الصحى وعمليات تصيئيعية 
وتشمل جميع أدوات وأجهزة الإنتاج والمواد 
الداخلة في التصنيع » الغذاء الصحي 
والمخدمات الغذائية الصحية وتشمل. المنشات 
التي تقوم بتقديم الخدمة الغذائية (مطاعم 2 
فنادق د امستششياتتة , ٠‏ الخ) ع ؛ ثم أهمية تدريب 
العاملين 2 قطاع التغذية عن طريق وضع 
برامج تدريبية (أولية ومتقدمة) يمكن تنفيذها 
للإرتقاء بمستوى الوعي الصحي لديبم . 
وأخيرآ تعريف أخصائي الغذاء الصحي 
شري ا سيوع فيه 3 


المصطلحات المستخدمة آ محال أساسات 
القكلاء السسن وفتناا التسريف: ‏ بالقنداء 
الضحى » التعريف بالكائنات الحية الدقيقة 
والفروسات: الق تلوق الأغذية وتسبب فسادها 
وعدم صلاحيتها للإستهلاك الآدمي . التعريف 
بالمعاملات الصناعية التى تجبري على الأغذية 
المختلفة بغرض إطالة مدة بقائها صالحة 
للاستهلاك الآدمي 5 

يتناول المؤلف في الفصل الثالث التلوث 
البيئي وعلاقته بالغذاء الصحي وذلك بتعريف 
تلوث البيئة وأنواعه وعلاقة كل نوع منه بتلوث 
الغذاء » والمسيبات الرئيسة لتلوث الغذاء 


وبحصضص الطرق المتبعة للكشف عن تلوث 
الغذاء . 


الياب الثاني 


في هذا الباب تم التطرق إلى الأمراض التي 
يمكن أن يحملها الغذاء ويشتمل الباب على 
أربعة فصول تبدأ بالفصل الرابع الذي اشتمل 
على شرح مفصل للأمراض ألق 'متفل .هن 
طريق الأغذية . 

يتاوك الفصل الخامس بشكل مفصل 

ضوع التسمم الغذائي وأنواعه حسب الممبيت 

له والأعراض المحتملة لكل نزع وكيفية 
تفادي حدوث هذه الأنواع من التسمم .. 

أما الفصل السادس فيشتمل على شرح 
للأمراض المعدية التي تسببها الكائنات الدقيقة 
التي تنتقل عن طريق الغذاء » كما يشتمل أيضاً 
عل شرح لأمراض العدوى- الغذائية وأنواعها 
وأغراض الإصابة ببذه الأمراض . 

ويوصح الفصل السا.؛ بع الإحتياطات العامة 
التي يجب اتباعها لتفادي الاصابة بالأمراض التي 
يحملها الغذاء وعلاقة التشريع الإسلامي بحاية 
الإنسان من انتقال الأمراض التى يحملها 


الغذاء , 
الباب الثالث 

يحتوى هذا الباب على خحمسة فصول تبدأ 
بالفصل الثامن وفيه ينتقل المؤلف إلى موضوع 


فحص ودراسة التقارير وفحخصها ونفشيى وانتشار 
الأمراض المرتبيطة بالغذاء والعوامل المسسية 
لتفثى تلك الأمراض والكيفية التي يدم مأ 
اعداد تلك التقارير 3 ويشمل ذلك كيفية اجراء 

فحص المواد والأجهزة اللازمة لذلك. 
ات المعمليةا التى هري .في مغل خنء 
الحالات » بالإضافة إلى بيان النتائج وتطبيقاتها 


الطريو لل العداءالضكى 


لسك . خكبة علحت بحاسفيذ لايت وسقي هدالرزاق تر 


تال مقرك و ناوج ع السلا 


وعبات الرلاية اللحية 





وفحص حالات تفثشي وانتشار الأمراض التي 
يحملها الغذاء . 

وفي الفصلين التاسع والعاشر تم اعطاء 
ملخصاً لنتائج بعض تقارير الحالات المرضية 
التي يحملها الغذاء والتي تم اجراؤها لحالاات 
حدثت في الماضفي وأخرى حديثة » حيث توضح 
تلك النتائج المسبب الأساس لحالات تفشى 
الأمراض ونوعية الأغذية التي تسبب 15 
الحالات . والأمراض التي يحملها الغذاء 
وتصنيفها حسب درجة أهميتها وشيوعها ووسائل 
منع تفشى وانتشار الأمراض التي يحملها الغذاء 
والتأثذيرات الاقتصادية لتلك الأمراض . 


وتم في الفصلين الحادي والثاني عشر 
استعراض بعض التقارير الصحية عن ارتباط 
اللحوم المصنعة بحالات تفشي الأمراض التي 
يحملها الغذاء مع سرد مفصل لأهم تلك 
الأمراض «كيفية الإصابة بها ومدى ارتباط 
اللحوم الحمراء والدواجن مها وهنالك شرح من 
الناحية الميكروبيولوجية للعوامل المؤثرة على 
المنتجات الصحية للحوم أو الدواجن المصنعة 
المطبوحة القابلة للفساد مع سرد أمثلة لبعض 
المنتجات أو العمليات التصنيعية الحديدة 
والمشاكل الصحية التِى يمكن توقعها وارتباطها 
بتلك المنتجات والصناعات . 
الياب الرابع 

يشتمل هذا الباب على خمسة فصول تدور 
حول أهمية الكائنات الحية الدقيقة كدلائل على 
الجودة الصحية للأغذية حيث يخصص الفصل 
الثالث عشر للخضروات المجمدة مشيراً إلى 
أامية بكتيريا القولون كدليل على تلوث تلك 
الخضروات حيث تظهر خطوط تصنيع 
الخضروات أن بكتيريا القولون تمثل الملوثات 
المعتادة هذه المجموعة من الأغذية . يتناول 
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عرض كتاب 


مي 20 


الفصل أيضاً نتائج بعض الاختبارات التي 
أجر يت على روات المجمدة والمسلوقة 
للعرفة حتواها من هذه البكتيريا . 

وف الفصلين الرابع عشر والخامس عشر 
يتناول المؤلف الدلائل الميكروبية والحودة 
الصحية لمنتجات اللحوم والدواجن والأسماك 
والأسماك القشرية مع بعض الأمثلة هذه الدلائل 
من الكائنات الحية الدقيقة والكيفية التي يتم سا 
الاستدلال على الحودة الصحية للحوم 
والدواجن سواء أكانت خام أم جاهزة للتناول » 
كذلك يتعرض لحالات تفشى الأمراض التي 
تكن الأسماك أو الرحويات نأل القغريات وسيظاً 
لنقلها مع إيراد بعض نتائج الفحخص 
الميكروبيولوجي لبعض الأسماك والرخويات 
والقشريات : 

وفي الفصل السادس عشر يتطرق المؤلف 
للدلائل الميكروبية والحودة الصحية لمنتجات 
الألبان التي تشمل الحليب السائل الخام أو 
المستر أو الجليب المركز أو الحليب الجاف أو 
الزبدة أو الجبن أو المثلجات (الآيس كريم) مع 
توضيح للأسباب التي تؤدي إلى صعوبة 
استخدام الكائنات الحية الدقيقة كدليل على 
الجودة الصحية لمنتجات الألبان . 

وأخيرآ في الفصل السابع عشر تم التطرق 
إلى البدائل غير الميكروبية التي يمكن استخدامها 
كدلائل للتعرف على الحودة الصحية للأغذية » 
ومن هذه البدائل التحكم ف عمليات اعداد 
وتداول وتصنيع الغذاء وكذلك بعضص 
الإجراءات التي يمكن استخدامها لكشف 
وتقدير المنتتجات الثانوية للنمو الميكروبي مثل 
الأحماض أو الغازات أو الأنزيمات الخاصة أو 


0 0-0 


الياب انامس 


يحتوي هذا الباب على سبعة فصول تبدأ 
بالفصل الثامن عشر الذي يختص بتحليل 
مصدر 1 ف قاط الحكم الثوببة إلا 


التحليلية لمصدر الخطر في نقاط التحكم الخرجة 
للتفتيش على المصانع والمنشآت الغذائية المختلفة 
هدف تحديد وتحليل نقاط التحكم الحرجة فيها 
وتقويم عمليات الرقابة » وتوجيه اهتهام ادارة 
هذه المصانع والمنشآت الغذائية إلى مصادر 
الأخطار المحتملة لاتخاذ الإجراءات الضرورية 
والفعالة قبل أن يتم تصنيع أغذية تصبح عرضة 
لحوادث تبدد أو تضر بصحة المستهلك. وبذلك 
فإن هذا النظام ييدف أصلة إلى التعرف عل 
الأخطار المحتملة ووصع النظم العملية ووسائل 
الفحص والتسجيل لتجنب احتمال وقوع هذه 
الأخطار حفاظاً على سلامة الغذاء والحودة 
الصحية للمنتجات الغذائية » مع إيراد ثلاثة 
أنواع من الأخطار في مجال عمليات التصنيع 
الغذائى والخدمة الغذائية تتعلق بالدراسات 
التحليلية: لمصدر الخطر لنقاط التحكم الحرجة 
وهيى : 
١‏ الكائنات الحية الدقيقة . 


المواد الكيميائية (المواد السامة ع 
السموم الفطرية) . 
المواد الغريبة مثل اللحجارة والزجاج 
والمعادن وغيرها . 


ويتناول الفصل التاسع عشر امغطوات 
العامة لإجراء التحاليل المعملية لمصدر الخطر في 
نقاط التحكم الحرجة ويشير ضمن تلك 
الخطوات إلى مناقشة المسؤولين في المنشآت 
الغذائية حول الأغذية التى يحتمل أن تكون 
مصدراً امور من حيث تلوثها خلال 
العمليات التي تتم ي العبيع » كذلك الاشارة 
إلى ملاحظة هذه و الع لئانة أثناء التشغيل وعمل 
غوذج يوصح انسياب المادة الغذائية ة حشعاكذل 
عمليات الاعداد والتصنيع بالمنشأة » وبالتالي 
تحديد النقاط الحرجة في هذه العمليات وكيفية 
اعداد تقرير عن تحليل مصدر الخطر في المنشأة 
الخذائية . 

يتطرق المؤلف في الفصل العشرين 
للخطوات الأساس لتطبيق نظام تحليل مصدر 


7 ليا ل ,آندكتر ددا جار لبان أو ضير الخطورة في نقاط التحكم ا حرجة في تصنيع 


الأغذية وذلك عن طريق فحص واختبار كل من 
المواد الخام والأجهزة والأدوات وعمليات 
التصنيع والمارسات العملية للعمل وللعبال 
وللمنتجات النبائية والتي قل نقاط الونتاج الي 
يمكن أن تتضمن أو ينتج عنها اخطار ويتم 
التحكم فيها في عمليات تالية لما خلال خطوات 
اعداد ود تصنيم وتعيئة المنتج الغذائي 5 ويطلق 
على هذه النقاط نقاط التحكم الحرجة . بعد 
ذلك تم التطرق إلى استخدام الدراسات 





الأغذية المعلبة حيث يشير إلى سبعة عشر خطوة 
تشتمل على الإجراءات اللازم اتباعها لضمان 
سلامة وجودة المنتج النبائي . 

ويوصح الفصل الحادي والعشرين نقاط 
التحكم الحرجة اللميكروبيولوجية في تصنيع 
الأغذية المعلبة » ويعرف المؤلف تلك النقاط 
بأنبا النقاط التي يسبب أي نقص في التحكم 
عندها خطراً على الصحة العامة ع ويرجع ذلك 
إلى وجود كائن حي دقيق ذي خطورة على 


الصحة العامة » والكيفية التي يتم مبا تقدير 
وتحديد تلك النقاط عن طريق تحديد خطوات 
نصنيع هذا ابرع سن الونتاج ووصع بعض 
الأسعلة التي قد قد تظهر في كل خطوة من تلك 
الخطوات . 


ويتطرق الفصل الثاني والعشرين إلى نقاط 
التحكم الحرجة اللميكروبيولوجية في تصنيع 
الأغذية المجمدة وتعريف ميكروبيولوجيا 
الأغذية المجمدة واعطاء أمثلة لتحليل وتصنيع 
وإنتاج الأغذية المجمدة ومصادر خطورتها . 


وفي الفصل الثالث والعشرين م استعر اص 
عمليات الخدمة الغذائية وتحليل مسصدر 
خطورتها في نقاط التحكم الحرجة وذلك من 
خلال الخطوات التي تتبع بصفة عامة خلال 
عمليات الخدمة ا وتشمل استلام المواد 
الخام 5 تخزين المواد الخام غ) اعادة تشكيل 
الأغذية الحافة » صهر الأغذية المجمدة . 
تداول واعداد الأغذية الخام 3 الطبخ » التداول 
بعل أ 7 الاحتفاظ بالعغذاء ساكعنا : 
التيريد » إعادة التسكين .ع التقديم والتعبئة » 
التنظيف » صحة العمال » تدريب هيئة إدارة 
المنشأة الخذائية . 


في الفصل الرابع والعشرين والأخير من هذا 
الكتاب يتعرض المؤلف لنموذج من نماذج تطبيق 
نظام تحليل مصدر الخطر في نقاط التحكم 
الحرجة في عمليات خدمة وتقديم غذاء تم فيه 
تطبيق النظام خلال ظهور انتشار وتفشي احدى 
حالات التسمم الغذائي بالبكتيريا الهدبية نتيجة 
لتناول لخم بقرى «محمر» فى الفرن في احدى 
منشات خدمة وتقديم الغذاء : 

يحتوي الكتاب بين طياته على معلومات قيمة 
ومفيدة في مجال صناعة ورقابة الأغذية وذلك 
بالنسة للميختصين فِ حال إنتاج وتصنيع 
الأغذية والمشرفين على التغذية في المحتشفيات 
وغيرها وهيئات الرقابة على الأغذية وطلاب 
أقسام علوم الأغذية بالجامعات . كا يحتوي 
هذا الكتاب على بعض المعلومات التي يستفيد 
منبا القراء ذووا الثقافة العلمية المتوسطة . 

ومن ناحية سلاسة وسهولة أسلوب الكتاب 
لهي يبالة ند ترسيع إل القارييه نشسه بي 

بعض أجزاء 9-2 يكون الأسلوب سلسا 

1 للقاريء العادي وفي أجزاء أخرى 
يكون الأسلوب أكثر صعوبة على القاريء غير 
الملتخصص . ويحتوي الكتاب على صور 
توضيحية ورسوم بيانية ونماذج لبعض التقارير 
الغذائية والإختبارات الميكروبية لبعفن 
الأغذية . 
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ا يا 0 أ التكيييف 


بباابنا 
م . / صلاد عبدالرحمن الزامل 
يستخدم جهاز التكييف في تكييف اطواء 
الداخلي للمباني بحيث يعمل على الاحتفاظ 
بدرجة الخرارة الداخلية عبد حرحة التكبيت 
المريحة للإنسان والتى تتراوح مابين ٠١‏ إلى 
14م . 


ظ مكونات اللهاز ظ 


يتكون المكيف كيا يوضح الشكل )1١(‏ من 
عدة أجزاء موزعة على قسمين : 





© شكل )١(‏ مكونات المكيف © 


١-قسم‏ خارج جدار الغرفة ويحتوي عل 
الضاغط (ممذقعءممره©6) والمكثف ومروحة 
ال لتكئيف َ 
المبخر ومروحة التبخير . 


00 


من المعلوم أن الحرارة الخارجية تصل إلى 
داخل الباني عن طريق النوافذ والجدران 
والأسطح» ويعمل جهاز التكييف على امتصاص 
ونقل تلك الحرارة من وإلى داخل الغرف 
بوساطة غاز الفريون الذى يتحول إلى بخار عند 
امتصاصه للحرارة وإلى سائل عند فقدائه لها . 
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يتحرك الفريون داخل مواسير المبخر والمكئف 
وذلك بمساعدة دفع الضاغط . 


8 دورة التبريد ظ 


بتتبع الشكل )١(‏ يمكن فهم عمل الجزاء 

30 لجهاز التكييف وهى . 
الضاغط 

يقوم الضاغط بسحب بخار الفريون الذي 
يكون قد امتص بعض الكرارة من هواء الغرفة 
أثناء مروره داخل شبكة مواسير المبخر ثم بدفعه 
بعد ذلك بتأثير الضغط إلى المكثف . 
المكثف 
المضخوط من الضاغط حيث تنتقل الحرارة 
الموجودة 0 الغاز إلى المواء المحيط بالمكئف 
بوساطة الحواء الذي تدفعه مروحة المكثف . 
يتكنئف نتيجة لذلك غاز الفريون ويتحول إلى 
سائل تحت ضغط عال يندفع للمبرد داخل 
الماسورة الشعرية 5 
الماسورة الشعرية 

تعمل الماسورة الشعرية بعد ذلك عل تنظيم 
كمية سائل التبريد (الفريون) الذي يدخل إلى 
المبخر حسب احتياجاته . 


المبدل الحراري 

يشمل الممدل الحراريى جرع الماسورة الشعرية 
الملحوم بخط ماسورة السحب حيث تنتقل 
بعض الحرارة الموجودة في سائل الفريون المار 
داخل. الماسورة الشعرية إى. يخاز. الفريون 
الموجود داخل ماسورة السحب قتزداد بذلك 
كفاءة عمل دائرة التبريد . 


المبخر 

يدخل بعد ذلك سائل الفريون عن طريق 
الماسورة الشعرية إلى مواسير المبيخر حيث يتبخر 
أثناء مروره داخل هذه المواسير نتيجة لامتصاصه 
بعض الحرارة من هواء الغرفة . 

تعمل المروحة المركبة على المبخر على دفع 
هواء الغرفة فوق شبكة مواسير المبخر وبذلك 
تير عملية امتصاص الفريون للحرارة من 
هواء الغرفة وتبخره » يسحب الضاغط بعد 
ذلك غاز الفريون من المبخر لتبتديء دورة 
التريد من جديد . 





3 
: 
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© شكل (؟) توضيح عمل المكيف © 
دورة التدفئة 

من الممكن استعمال المكيف للتدفئة في فصل 
الشتاء وذلك بعكس الدورة التي سبق شرحها 
بحيث تتحول المواسير الخارجية إلى مبخر بيننما 
تقوم المواسير الداخلية بعمل المكثف . 





إليك 1 القاري” هذه >0 


١‏ التأكد من نظافة مرشح الهواء والحرص على 
نظافته من الغبار والأتربة (مرة كل أسبوعين 
على الأقل) تفاديً لإعاقة مرور الهواء وتقليل 
كفاءة: التكييت ؛ 

؟ - صيانة المكيف مرة في العام على الأقل 
وتنظيفه وغسل أجزائه الداخلية . 

''- وضع المكيف في مكان يسمح بتعريض 
المكثف (الحزء الخارجي) لتيار هواء مستمر 
وذلك لطرد الحرارة من حوله وزيادة كفاءة 
التكييف . 

4 - عدم وضع قطع الأثاث أمام واجهة المكيف 
حى لا تعيق دوران هواء المكيف داخل 
الغرف:: 

ه ‏ ضبط مفتاح المنظم (الثرموستات) عند 
الدرجة المعتدلة إذ أن ضبطه عند أدنى درجة 
للتبريد دون الحاجة إلى ذلك يؤدى إلى 
تكوين الحليد حول المكيف مما يعيق دوران 
المواء داخل الغرف . 

- التأكد من عدم تسرب المواء الخارجي أو 
الداخلي عن طريق فتحات النوافذ أو 
الأبواب أو الحدران أثناء تشغيل المكيف 
حتى لا يؤثر ذلك على درجة حرارة الغرفة . 
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ألف هذا الكتاب كل من الدكتور محمد 
إبراهيم الحسن والدكتور حسن محمد الحازمي 
وتم إصداره عن مكتبة الخريجي بالرياض عام 


4ه . يشتمل الكتاب على مسائل وحلول 
ف الكيمياة العضوية.» .ؤبيدقه إلى إغانة 
الطلاب الجامعيين الدارسين للكيمياء على 
التغلب على الصعوبات التى تواجههم في حل 
بعضص المسائل ف الكيمياء العضوية . و 
الكتاب بالطلاب الدارسين للكيمياء سواء 
اعخضصضات علمية أخرىق مثل العلوم الطبية 
والزراعية والهندسية وغيرها . 

يتناول اح 0 الخيبياه .. 
الأول أسكلة مثلة وأجوية فل وواية وخواص 
المركبات العضوية » أما الفصول من الثاني إلى 
العشرين فتحتوي بالترتيب على أسئلة وأجوبة 
فيما يل : 

الألكانات » الأكلينات و«الألكايناتء 
المركبات الأروماتية » التشابه الفراغي 3 
الماليدات العضوية » أطياف المركبات 


١‏ لعضوية 5 الكحولات 5 الايثرات 
والأيبوكسيدات » الفينولات . الألدهيدات 
والكيتونات »يه الحموض الكربوكسيلية 
ومشتقانئباء الأميتاتث؛ المركيات 
العضومعدنية » المركبات الحلقية غير 
المتجانسة » كيمياء المنتجات الطبيعية ؛ 
االحسوقن الآميتية والوروقينات . 
الكربوهيدرات .» الليبيدات » الصناعات 


البتروكيميائية . 

وقد تم في هذا الكتاب الانجابة على أسئلة 
العشرين فصلا التى وردت في كتاب «الكيمياء 
لاسي العامة للتفاعلات ‏ 0 للركيات 
عامة تتناول - المواضيع الأساس قُْ 





الكيمياء العضوية ويقع الكتاب ف لول 





صدر هذا الكتاب عن مديرية دار الكتب 
للطباعة والنشر بجامعة الموصل عام 1941م 
وألفه الدكتور ماجد بشير الأسود 5 





والكتاب إضافة جديدة للمكتبة العربية في 
محال تعبثة وتغليف الأغذية إذ أنه يعد الأول من 
نوعه باللغة العربية: . وهو مرجع هام للطالاب 
والباحثين الفنيين في مجال التغذية والتصنيع 
الغذائي » ومرشدل يا للعاملين قُِ محاللات 
تعبئة المواد الغذائية . إضافة إلى ذلك فإن 
الكتاب يتضمن الكثير من الحقائق العلمية كيا 
يتضمن ما توصلت إليه الشركات من تقنيات 
جديدة في مجال التعبئة والتغليف . 


ينقسم الكتاب إلى ثانية فصول تتثاول السرد 
التاريخى لتغليف الأغذية » مميزات مواد التعبئة 
والتغليف وخواصها » العلب المعلنية ؛ القناني 
الزجاجية » مواد التعبئكة المرنة ع» تعبكة المواد 
الغذائية المختلفة » أجهزة التعبئة والتغليف . 
اختبارات النوعية وفحص المواد والعبوات . 
الخاصة بالتعرئة والبقالف لبا إلى 
العربية » ويحتوي على /ا"01 صفحة من القطع 
المتوسط . 


الموا اد الحافظة للأغذية 


التواص. 


صدر هذا الكتاب عن 1 العربية للنشر 
والتوزيع عام 11م » وهو الطبعة العربية 
الأولى المترحمة للطبعة الانجليزية المعدلة للكتاب 
الذي صدر للمرة الأولى عام 1171م باللغة 
الألمانية » وقد قام ترخكة د انك عمتكر ,ولا 
تعد الطبعة الانجليزية التي تمت ترجمتها مجرد 
ترجمة مباشرة للطبعة الألمانية بل أنبا تتضمن 
معلومات حديئثة قُ موضوع الكتاب . 


الخدم ٠‏ التائين 


يتكون الكتاب:«من جرثين : جزء عام. يبتم 
بحفظ الأغذية » وجزء خاص يتناول كل مادة 
حافظة على حدة . يبتم الكتاب أيضاً بالمواد 
المطهرة والغازات التِى تستخدم في تقليل التلوث 
الميكروبي للأغذية وتعد بالتالي موادا حافظة , 
كذلك يبتم الكتاب بطرق حفظ الأغذية . يعد 
الكتاب إضافة جيدة للمكتبة العربية كما يعد 
مرجعاً للدارسين في كليات الزراعة و المعاهد 
الزراعية وللعاملين في مجالات التصنيع الغذائي 
ومراقية الحودة والتصدير والاستيراد ١‏ ويقعم 
الكتاب في "١١‏ صفحة . 
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العلوم والتقنية ل 48 


الع مدن 





من يكون مدرس العلوم ؟ 


هناك أربعة أشخاص » عبدالله وعطية ومحمد وإبراهيم جميعهم مدرسون في المرحلة الابتدائية يقوم كل متهم بتدريس إحدى المواد التالية : 
(الرياضيات » اللغة العربية » اللغة الإنجليزية » العلوم) . في أحد الأيام جلس الأشخاص الأربعة على منضدة مربعة وذلك على النحو 


التاليى : 
؟' ‏ مدرس الرياضيات جلس أمام محمد . ؛ ‏ عبدالله أو عطية جلس على يسار مدرس اللغة الإنجليزية . 


٠‏ السؤال : أي من الأربعة أشخاص مدرس العلوم ؟ 


حل مسايقة العدد التاسع 
( الدورى الممقاز في كرة القدم ) 
يوضح الحدول المعلومات المطلوبة ف المسابقة . 





ونتائج المياريات عل النحو التالى : 

١‏ 3 فريق (ج) لديه نقطة واحدة . ٠‏ - فريق (د) تعادل ني ثلاث مباريات ولكنه لم يتعادل مع 
“2 اللا تقائل ‏ رحد رترت مسائر . فريق (أ) . 

١‏ - 2 فريق (أ) لديه ست نقاط وخسر مباراة واحدة . ظ 


'. تعادل فريق (د) مع كل من فريق (ب) وفريق (ه) 
.'. فاز بثلاث مباريات » وخسر مباراة واحدة ولم يتعادل . وفريق (ج) . 
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5 قريق (خ) تعادل مم فريق (د) . 
.. خسر فريق (ج) مبارياته ضد كل من فرق () . 
رك 4 رك . 
2 2:5 اكرايق (همع تعادل في مباراة واحدة ولديه حمس نقاط 1 
“. فاز ‏ مرتين وتعادل مرة واحدة وخسر مره . 
5 2 اقيق (تم تعادل قِِ مياراة واحدة . 
.. عدد نقاطه اما ست نقاط واما حمس نقاط . 
ولكن الست نقاط غير ممكنة وذلك لأن عدد المباريات عشر 
ومجموع | النقاط 00 افر 0 لقة فإذا و 6 فريق 
نقطة . 


. عدد نقاط فريق (ب/) حمس نقاط‎ .٠ 
فاز فريق (ب) مرتين وتعادل مرة واحدة وهزم مرة‎ .. 
. واحدة‎ 
. فاز فريق (ب) على فريق (أ)‎ .' 
لكي يصبح عدد مرات الفوز مساوياً لعدد مرات‎ - ٠ 
. الخسارة‎ 
. خسر فريق (د) مباراة وتعادل في ثلاث‎ .“. 
: وبناءاً على ما سبق يصبح وضع الفرق كالتالي‎ 
فريق (أ) فاز على الفرق (ه). (د)» (ج) وخسر من‎ 
. فريق (ب) وله ست نقاط‎ 
فريق (ب) فاز على الفرق (أ). (ج) وتعادل مع فريق‎ 
. (د) وخسر من فريق (ه) وله خمس نقاط‎ 
فريق (ه) فاز على الفرق (ب)؛ (ج) وتعادل مع فريق‎ 
. (د) وخسر من فريق (أ) وله خمس نقاط‎ 
فريق (د) تعادل مع الفرق (ب)» (ه). (ج) وخسر‎ 
. من فريق (أ) وله ثلاث نقاط‎ 
فريق (ج) خسر من الفرق (أ). (ب)» (ه) وتعادل‎ 
. مع فريق رود وله نقطة واحدة‎ 
فريق (ب) لم يسجل أربعة أهداف أو أكثر إلا ضد‎ 0- 4 
فريق (أ) وحيث أن فريق (ه) سجل خمسة أهداف في‎ 
. فريق (ب)‎ 
. خسر فريق (ب) من فريق (ه)‎ .٠ 
: )1( وخر فرزيق زف امن ريق‎ 
. وخسر فريق (أ) من فريق (ب)‎ 
فريق (ه) تعادل مع فريق (د) والنتيجة هدفان لكل‎ 5- 4 
. فنا‎ 
أهداف فريق (د) يجب أن تكون أقل من الأهداف التى‎ 2-٠ 
عليه (ثلاث مباريات تعادل وهزيمة واحدة) » وحيث‎ 
: أن الأهداف التى عليه هي ثلاثة أهداف‎ 
. الأهداف التي له هى هدفان‎ .٠. 
. وحيث أن فريق (د) سجل هدفين في فريق (ه)‎ 
: نتائج فريق (د) هي التي‎ 
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و1 


فريق (د) صفر ‏ فريق (ب) صفر 
فريق (د) صفر ‏ فريق (ج) صفر . 
فريق (د) صفر - فريق () ١‏ . 
02-١‏ فريق (ج) خسر ثلاث مباريات ضد الفرق (أ)» (ب)»؛ 
(ه) ولكن ' يسجل عليه إلا ثلاثة أهداف . 
'. نتائج فريق (ج) هي كالتالي : 
فريق (ج) صفر ‏ فريق (أ) واحد . 
فريق (ج) صر فريق (ب) واحد . 
فريق (ج) صفر ‏ فريق (ه) واحد . 
2-7 فريق (ه) سجل تسعة أهداف خمسة ضد فريق 
(ب)» اثنين ضد فريق (د)» واحد ضد فريق (ج) . 
“. سجل فريق (ه) هدفاً ضد فريق (أ) . 
21 فريق ونع عليه ستعة أهداف : 
خمسة من فريق (ه). صفر من فريق (د)» صفر من 
فريق (ج) . 
. إذن سجل فريق (أ) هدفين ضد فريق (ب) . 
02-4 فريق (أ) سجل سبعة أهداف. اثنين في فريق (ب) 
وواحد في فريق (د) وواحد في فريق (ج) . 
'. سجل فريق (أ) ثلاثة أهداف في فريق (ه) . 
ل نوجد عدد الأهداف التي سجلها فريق (ب) في فريق 
(ه) 
وحيث نعلم أن عدد هذه الأهداف أقل من أربعة أهداف 
وحيث أن فريق (ب) يسبق فريق (ه) في الترتيب كما هو في 
الجدول مع تساومها في عدد النقاط فعليه يجب أن يكون 
نسبة أهداف فريق (ب) أكبر من نسبة أهداف فريق (ه) . 
وعلى ذلك نفرض أن نتيجة مباراة فريق (ب) مع فريق (ه) 
كالتالي :. 
فريق (ب) س هدفاء» فريق (ه) خحمسة أهداف . 
وبحساب نسبة الأهداف بالمعادلة التالية : 
الأهداف الي له 
نسبة الأهداف - الإعراف الى عازه 


'. نسبة أهداف فريق (ب) - عنس 
















“. ونسبة أهداف فرق (هى)-<. تل 
ظ ظ 0س 
7 الك 5 مسد 
3 (0خاصس) 
3 (6+ س؟ ا م 
ال 0 ل ارا 
3 سن 4 ة"ث7, - 8 2 4 


18 سس ح- ” 
٠.‏ عد الأهداف الي سجلها فريق (ب) في فريق (ه) - ثادثة 
أهداف . 7- 8 


أعزاءنا القراء 


إذا استطعتم معرفة الإجابة على مسابقة «من يكون مدرس العلوم ؟ »» فأرسلوا اجاباتكم 
على عنوان المجلة مع التقيد بما يأ : 


. ترفق مع الإجابة طريقة الحل‎ ١ 

؟ ‏ تكون الإجابة وطريقة الحل بشكل واضح ومشقروء . 

- وصع عئوان المرسل كاملا . 

آخر موعد لاستلام الحل هو 50//ا/١٠5اه.‏ 

سوف يتم السحب على الإجابات الصحيحة والتي نحوي طريقة الحل وسرف مع الخمسة 
الأوائل مجموعة من الكتب العلمية القيمة » وسيتم نشر أسماء الفائزين مع الحل في العدد 
القادم إن شاء الله . 


لفائزون قي مسابقة العدد التاسع 


تلقينا عدداً من حلول مسابقة العدد التاسع 1" الدوري الممتاز في كرة القدم )) وقك كن عدد 
كبن من الاخرة 10 الذين أرسلوا إجاباتهم من الوصول إلى الحلول الصحيحة المطلوبة 
لإكال الحدول . 0 م 00 طريقة الوصول إلى تلك الحلول الأمر الذي أدى إلى 
استبعاد ل حيث أن من أهم شروط مسابقات المجلة إرفاق طريقة الحل مع الإجابة . 
لذا نكرر التأكيد على أمية 1 بهذا الشرط بوجه خاص وبقية الشروط بشكل عام . 
3 ا فواز عبدالفتاح محمد اليسي . 
الفائدة » كا نتمنى للأخوة الذين لم يحالفهم الحظ . حظا وافراً في المسابقات المقبلة . 





2ل !مح 
٠. ١10000988009998: ©‏ 
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التوصيل . 

- قرب المسيار الممغنط إلى مجموعة 
يلتقطها المسمار . 

كرر التجربة عدداً من المرات بحيث 
تزيد عدد لفات السلك على المسيار كل 
مرة حسب الجدول الموضح . 

ثالثاً : مشاهدات التجرية 


سجل مشاهداتك في الحدول المبين 
وحاول توضيحها بيانياً في الشكل أدناه . 


فلذات أكمادنا الأعزاء ثانياً : خطوات التجرية 

ندعوكم هذه المرة لإجراء تجربة بسيطة »ع ١‏ اقطع السلك إلى قطعتين طول الأولى 
تدركون من وراثها كيف يعمل العلماء حتقى تفيتن شرع والقائية عن وتضفة الم 
يصلون إلى اكتشافاتهم التي قد تلعب دوراً ؟ - انزع بعناية العازك مخ طرف كل:صلك 
فى أوجه الحياة من حولنا بإذن الله . 0 ١‏ 
ا" 0 (نصف سم من كل طرف) . 
ماذ! يقعل العثماء للوصول الحقائق *- كل السلك الذي طولة 18 متز باخيد 





و بيرت 5-5 في باديء الأمر << قطبي البطارية . 

افتراضاً محاولون أن يتحققوا من صحته 7 0 

وهذا مانريد عمله في تجربتنا هله . 4 قم بلف السلك عشر لفات حول المسمار 

فرضية التحجرية وصل طرفه الآخر بمفتاح التوصيل كما 
نفترض أنه كلما زاد عدد لفات السلك يو الشكل 

ولك الناكد من سحة الفرضية ار بدي عان بمفتاح التوضيل وطرفة الأخبر 

نجري التجربة على النحو التالي : بالقطب الآخر من البطاريات . 

أولاً : مواد التجرية 

مسار طوله /ا سم . 

3 سلك طوله متران وسمكه ” مم ويفضل 
أن يكون من النحاس (سلك كهربائي 
عادى) . 

بطاريات جافة (حجر) عدد أربع : 
يمكن توصيل أربع بطاريات على التوالي 
قوة كل منها ١,0‏ فولت . 





ماهى النتيجة التى حصلت عليها؟ 

هل هذه النتيجة تحقق صحة الفرضية 
التى ذكرناها في بداية هذا العمل؟ 

أرسل إلينا نتائج تجربتك بطريقة واضحة 
لبيشرها , 











ربيع الآخر ١٠1١اهش ‏ العدد العائر العلوم والتقنية .48 








دراسة مستوى فيتامين « د » والعوامل 





الرؤدية الى نقصه في المماكة العربية السعودية 


هناك بعض المؤشرات على وجود مشكلة ناتجة عن نقص فيتامين (د) بين سكان 
منطقة الرياض وريما في مناطق حضرية مشابهة أخرى ف المملكة لذا فقد دعمت 
مدينة الملك عبد العزيز للعلوم والتقنية دراسة حول هذا الموضوع استمرت حوالي 
ثلاث سنوات وقد قام بهذه الدراسة فريق بحثي من جامعة الملك سعود كان الباحث 
الرئيس فدها الدكتور صالح السدراني . 








أهداف الدراسة 


تمثلت أهداف هذه الدراسة في الات : 
١‏ معرفة مدى انتشار نقص فيتامين (د) 
وتعبين الخالة الغذائية لهذا الفيتامين وذلك 
بدراسة قطاعات مختلفة من المجتمع حاضرة 
وبادية . 


؟ دراسة العوامل المؤدية إلى انخفاضص 
مستوى هذا الفيتامين في المواطنين في مختلف 
القطاعات . وكذلك تأثير النزوح من المناطق 
الريفية إلى المناطق الأكثر ازدحاماً بالسكان . 
 '‏ إمكان وقاية السكان من الأمراض التى 
تنشأ عن نقص هذا الفيتامين . 1 


4 معرقة هدق انتشار مرض الكساح في 
منطقة الرياض . 


وقد تحت دراسة عدة عوامل يرى أنها تؤثر 
على اللخالة الغذائية لفيتامين (د) منها: 
العمر » الجنس توعية السكن : الموقع 
الحغراق . ازدحام المنطقة ع المهنة ودرجة 
التعرض لأشعة الشمس . وقد شملت 
الدراسة أكثر من 4 آلاف متطوع سحبت منهم 
عينات من الدم وفق خطة احصائية واضحة من 
حيث استخدام عينة من مجموعة ثنائية المرحلة 
وذات طبقات في المرحلة الأولى » وقد لأ 
الباحثون إلى نظام المجاميع لملائمته الادارية لهذا 


البحث نظراً لكبر حجم السكان وانتشارهم على 
مساحة جغرافية كبيرة . وشملت الطبقات 
المستخدمة طلاب المدارس والكليات ومراجعي 
العيادات الخارجية في المستشفيات (أقسام 
العيون والآأنئف والأذن والحنجرة) وعيادات 
أمراض النساء والولادة وبنوك الدم ووحدات 
الرعاية الأولية . 

وقد تم تقدير فيتامين (د) في الدم وقد اتضح 
من الدراسة أن مستوى فيتامين (د) في سكان 
المنطقة الشالية آقل . بكثير من سكان المناطق 
الأخرى في المملكة وتم تسجيل أعلا مستوى من 
الفيتامين في سكان المنطقة الغربية . كما لم 
يلاحظ وجود تأثير العمر على مستوى الفيتامين 
في الدم بينها كان تركيز الفيتامين في دم الذكور 
أعلا منه في دم الاناث . كذلك لوحظ وجود 
علاقة سلبية بين مستوى الفيتامين في الدم 
ودرجة حرارة الو بشكل عام . كيا وجد أن 
مستوى الفيتامين في سكان القرى أعلا منه في 
سكان المدن. وف الطبقات المختلفة كان 
مستوى الفيتامين أقل ما يمكن في طبقة طلاب 
الكليات بالمقارنة بالطبقات الأخرى . وبالنسبة 
لنوع السكن وجد أن مستوى فيتامين (د) في 
سكان الخيم أعلا منه بين سكان البيوت الطينية 
أو الشقق أو الفلل .. 

وبناء على الدراسة التي تمت في إحدى 
مستشفيات الأطفال الكبرى ف المملكة يستنتج 
أن مرض الكساح ينتشر بشكل كبير في منطقة 


الرياض حيث تم تشخيص 5٠0٠‏ حالة كساح في 
الأطفال في الفترة مابين عامي ١5١٠5‏ إلى 
7 ١ه‏ ولم يكن من بين هذه الحالات أي من 
الأطفال قاطني الخيام» وتوزعت الخالات بين 
ساكني الشقق يليهم ساكنوا الفلل ثم ساكني 
البيوت الطينية . 

ونظراً لوجود علاقة بين كل من الكالسيوم 
والفوسفور وأنزيم الفوسفاتيز القاعدي وفيتامين 
(د) وتأثر الأخير ببعض العوامل مثل نوع الجنس 
والموقع الخغراني ... الخ. فقد درس كذلك 
تأثير هذه العوامل على تركيز كل من الكالسيوم 
والفوسفور ونشاط أنزيم الفوسفاتيز القاعدي في 
الدم وأوضحت النتائج أن تركيز الكالسيوم في 
الدم لم يتأثر بأي من تلك العوامل » وبالنسبة 
للفوسفور ونشاط أنزيم الفوسفاتيز القاعدي 
كانت تقديراتها في الكبار أقل منبا في الأطفال . 
وكان سكان الحضر لديهيم نشاط أنزيمي أعلا من 
سكان القرى وكانت الاناث بصفة عامة أقل من 
الذكور بالنسبة لنشاط هذا الأنزيم . 










توصيات الدراسة 


اختتم البحث بعدد من التوصيات من 
أهمها : 
١‏ نجب اعطاء الأطفال الذين تقل 
أعمارهم عن السنتين جرعات من هذا الفيتامين 
على شكل نقط كعلاج سريع ولكن لفرة مؤقتة 
فقط وكذلك تزويد الحوامل والمرضعات بهذا 
الفيتامين على شكل أقراص على أن يتولى 
الأطباء المختصون تحديد اللجرعات والفترة 
الزمنية اللازمة لذلك . 

>" ديرى الباحثون الاستمرار في إضافة 
فيتامين (د) إلى اللبن المصنم محلياً ىا هو متبع 
الآن على أن لا تزداد الكمية المضافة عبا هي 
عليه في الوقت الحالي . 

تنظيم برامج تثقيفية صحية عن طريق 
وسائل الاعلام للتعريف بأهمية هذا الفيتامين 
وطرق تكوينه ومصادره الطبعية وأعراض نقصه 
وطر ف الوقاية والعلاج : 

يجب عمل دراسة لمعرفة الكميات التي 


'يتناولما المواطنون من فيتامين (د) وتطوير 


الأساة. لفرفة مضيس هذا الفنابين ادال 
الجسم وتوزعه بين الأنسجة المختلفة . 

ه ‏ إعادة فحص الحالة الغذائية لفيتامين 
(د) في المواطنين بعد حمس سنوات من تطبيق 
التوصيات 'اخاصة هذا البحث.. 
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على الرغم من الاهتام بظاهرة «أثر 
البيوت الخضراءة كمسيب وئيس لازدياد 
حرارة الأرض في هذه الأيام إلا أن هذه 
الظاهرة لم تكن جديدة » فهناك عوامل 
تختلفة تسببت في تسخين الأرض منذ 
بلآبين السنين من أهمها بتار الماء.» ولولا 
وجود جزيئات ني الغلاف الجوي تقوم 
بامتصاص الأشعة تحت الحمراء 
لانخفضت درجة حرارة الأرض بحوالي 
“ثم ما هي عليه الآن . 

يساهم غاز ثاني أكسيد الكربون - 
والذى يوجد بتركيزات أكير من غازات 
البيوت الخضراء الأخرى ‏ بحوالي /5١‏ 
من عملية تسخين الأرض » أما الميثان 
فيساهم بحوالي 1/7١‏ بينا يساهم 
كلوروفلورات الكربون بحولي 
/1١-605‏ وأكسيد النتروز بحوالي 
ا 

أشارت الدراسات التي أجريت على 
تركيزات ثاني أكسيد الكربون فوق 
الحيطات حول جزر هاواي إلى أن هذا 
الغاز قل زاد بنسية /٠١١‏ عنما كان عليه 
عام 1104م . وقد لاحظ العلماء إلى أن 
تركيز ثاني أكسيد الكربون في نصف 
الكرة الشمالى يتذبذب خلال السئة حيث 
تقتصه الثباتات أثناء فصل الر ببع 
والصيف ويزداد أثناء فصلى الخريف 
والشتاء » واستناداً إلى قراسات قُِ 
الحفريات الجليدية في جريئلاند والقطب 
الجنوبي فإن ثاني أكسيد الكربون قد ازداد 
تركيزه بحوالي 19 / مما كان عليه قبل 
عصر الصناعة . ويعد احتراق الوقود 
الاحفورري (النفط والفحم الحجري) 
وإزالة الغابات من الأسباب الرئيسة 
لارتفاع نسبة ثاق. أكسيد. الكريون : 

أما غاز الميثان فإن معدل زيادة تركيزه 
في السنة يزيد عن ١‏ / وقد وصل تركيزه 
الآن إلى ضعفين عما كان عليه قبل 
"٠‏ عام ١‏ ولا حيط العلماء بكل مصادر 
هذا الغاز ى) انبم لا يعرفون مساهمة كل 
مصدر في ارتفاع تركيز الغاز عاماً بعد 


عام » ويمكن القول بأن زراعة الأرز 
أسباب زيادة غاز الميئان , 


أما غازات كلوروفلورات الكربون 
وهلوجينات الكربون الأخرى فمن أهم 
مصادرها أجهزة التيزيد مثل الثلاجات 
والمردات والمكيفات وأجهزة اطفاء 
الحريق » وتزداد هذه الغازات بمعدل 
؛ / سئوياً ٠‏ ويزداد غاز أكسيد النتروز 
معدل 15 / سنوياً » وعلى الرغم من أن 
العلاء لم يستطيعوا معرفة أسباب هذه 
الزيادة إلا أن استعال الأسمدة الأزوتية 
واحتراق الوقود والمخلفات الزراعية قد 
تساهم كثيرأ في ذلك . 


للمدر: .1989 ,217 5 ,4ا 2 ,35! امن ؤوعلة .5 
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صمم طالب بجامعة بوردو بالولايات 
المتحدة الأمريكية تجربة درس بموجبها 
تطور أجنة الدجاج في إحدى رحلات 
مكوك الفضاء ديسكفر ىِ (اومرع /امع015آ) 
في مارس 1184م . وتكمن التجربة في 
أن المكوك أخذ معه في رحلته ستة عشر 
بيضة دجاج ملقحة وضعت قبل تسعة 
أيام من اقلاع الرحلة وستة عشر بيضة 
دجا .ملقحة أخرى وضعت قبل يومين 
فقط من الاقلاع » وبعل انقضاء الرحلة 
الفضائية التي استمرت لمدة خمسة أيام 
وضح أن مجموعة البيض التي مكثت 
تسعة أيام قبل قيام الرحلة فقست بصورة 
طبعية وكانت الصغار بصحة جيدة ؛ أما 
البيض الذي وضع قبل يومين من قيام 
الرحلة فقد مانت أجنته لعدم نطور 


:نوها . 


ولم يعرف السبب من وراء موت هذه 
الأجنة إلا أن الدلائل تشير إلى أن السبب 
قد يكون انخفاض الجاذبية » فالأجنة 
التى ماتت كانت فى مرحلة نوها الأولى 
والتي يبدو أنها أهم مرحلة . أما سبب 
عدم موت الأجنة الأخرى التي مكثت 
تحت جاذبية الأرض لملة تسعة أيام فيعود 
فيها يبدو إلى تخطى مرحلة الثمو الأولي 
وبداية المرحلة الثائية . ولكن ماهو 


الفرق في تأثير انخفاض الحاذبية بين 
المرحلة الأولى والثانية ؟؟ هذا ما يمكن أن 
تجيب تحليه الدراسات المستقبلية . 


المصدر: .1980 ,11,7213 ,ددا اوها .50 
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أوضحت :بعض الدرابات أن 
الدهون ومواد الطاقة الأخرى من أهم 
مسببات السرطان خصوصاً سطان 
الثدي . ففى دراسة أجريت أخراً 
بإيطاليا تبين أن الدهون المشبعة والبروتين 
الحيواني هما العاملان الأساسان للإصابة 
بسرطان الثدي . 

تم في إحدى التجارب المقارنة بين 
ون"» امرأة مصابة بسرطان الثدي و44 
امرأة سليمة في نفس السن لمعرفة العلاقة 
بين نوع الغذاء والاصابة بالسرطان . وما 
كان الاستهلاك من الكربوهيدرات يبدو 
متقارباً بينْ المجموعتين فإن الاختلاف في 
استهلاك البروتين والدهون في الغذاء قد 
يزيد من فرص الاصابة بالسرطان , 
فالمجموعة المصابة بالسرطان اتضح أنها 
البروتينات والدهون خصوصاً الحيوان 
منى| مثل اللحوم ومنتجات الألبان . وفي 
نفس المجموعة فإن فرص الإصابة تزداد 
الزيادة في استهلاك الألبان والأجبان 
الدهنية والزبدة . وقد بلغ معدل الإصابة 
سرطان الثدي ثلاثة أضعاف المعدل 
الطبعي عند النساء اللائى تناولن نصف 
ما استهلكن من الطاقة على هيئة دهون أو 
ما بين ١1‏ إلى 11 // دهوناً مشبعة وما بين 
8 إلى "١‏ / عل هيئة بروئينات حيوانية . 


وعند تناقص استهلاك الدهون إلى 
أقل من 7١١‏ / والدهون المشبعة إلى أقل 
من /٠١‏ والبروتينات الحيوانية إلى أقل 
من 8" / من السعرات الحرارية المستهلكة 
فإن ذلك قد يقلل فرص الإاصابة 
بالسرطان إلى أقل ثما يعرف بالمعدل 
الطبعى . وهذا يشير إلى أنه بغض النظر 
عن كمية السعرات الحرارية فإن الدهون 
والبروتينات الحيوانية تزيد من احتال 
الإصابة بسرطان الثدى ؛ كا يشير أيضاً 
إلى أهمية عناصر الطاقة دون كميتها فى 
ماق الإنفانة الدرظاة. 1 
المصدر: ,1989 ,102 " ,7 + ,135 أ0؟ ؤعاة .50 








أوضحت دراسة استغرقت عشرين عاماً 
أجراها فريق من العلماء الياباننين وشملت 
/01 1" مواطناً يابانياً أن تغير النمط الغذائي 
بالاكثار من الأغذية الغنية بالكوليسترول تقلل 
من حالات الإصابة بنزيف الم . وني تلك 
الدراسة أيضاً انضح أن الكوليسترول في الدم 
عندما يقل عن 178 ملجراماً/ ٠٠١‏ مليلتر 
فإنه يعد مؤشراً لازدياد احتمال الإصابة بتزيف 
الخ . ويعزي الفريق انخفاض نزيف المخ 
نتيجة لزيادة الكوليسترول في الدم إلى أن 
الكوليسترول يلعب دور هاماً في تركيب 
اغشية الخلايا وأن نقصه قد يؤدى إلى ضعف 
جدر الأوردة ما يسبب انفجارها خاصة عند 
ارتفاع الضغط , 


وأوضحت دراسة أخرى استغرفت ست 
سنوات وشملت 1١0١417‏ مواطناً أمريكياً في 
منتصف العمر أن حالات الإصابة بتزيف المخ 
تتناقص طردياً مع زيادة نسبة الكوليسترول عن 
ملجراماً/ ٠٠١‏ مليلر. وفي دراسة 
استغرقت 14 عاماً لحالة الأمريكيين من أصل 
بابان وضح أن احتمال الإصابة بنزيف المخ 
للأشخاص الذين تقل نسبة الكوليسترول في 
دمائهم عن 10١‏ ملجراماً/ ٠٠١‏ مليلتر 
يساوي أربعة أضعاف الذين تزيد نسبته في 


دمائهم عن 11١‏ ملجراماً/ ٠‏ ميلمر. 


ويذكر عالم أمريكى أن اعتدال نسبة 
الكوليسترول في الدم يبدو عاملاً هاما في تجنب 
الإصابة بتصلب الشرايين وأمراض القلب من 
جهة ونزيف الم من جهة أخرى . وبالنسبة 
لليابانيين فقد أشارت الدراسة أن معدل نسية 
الكوليسترول في دمائهم لا تتعدى ١6١‏ 
ملجرامً/ ٠٠١‏ مليلتر ولذلك لديهم قابلية 
للإصابة بنزيف الم في حين أن /1١‏ من 
الأمريكين يتنجاوزون ذلك المعدل ولذلك تزداد 
تابلية اصابتهم بأمراض القلب . 


ويبدو أن الطريق قد يطول قبل التوصل إلى 
العلاقة بين الكوليسترول والأمراض المذكورة 
لكن لتغادي الإصاة بلي ما ينصح العلء 
أن لاتزيد نسبة الكوليسترول في الدم عن 
4 ملجراماً/ ٠٠١‏ مليلثر وأن لا تقل عن 
8 ملجراماً/ ٠٠١‏ مليلتر. 
المصدر: .1980 ,250 8 ,16 + ,135 أمد دوعلا .90 
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أعزاءنا القراء : 


فح القنيا: 


اعداد : عطية مزشر الزهراني 


ان مما بشعرنا بالسعادة ذلك الكم الكبير من الرسائل التي ترد إلينا من مختلف 
المدن والأقطار . وقد لاحظنا بمزيد من السرور ازدياد عدد الرسائل الواردة من دول 
المغرب العربي الشقيقة بصفة خاصة والتي يطلب أصحابها الإشتراك في المجلة 
إضافة إلى طلب إرسال بعض الأعداد التي تنقصهم , كذلك تردنا رسائل تحمل بعض 
الأسئلة العلمية للإجابة عليها ويسرنا أن نلبي طلبات الاخوة القراء » وأن نجيب 
على رسائلهم من خلال هذه الصفحة أو بخطابات خاصة . 


© الأخ / عيد الرحمن على أبو صياح - تقنية الحاسب الآلي . ويسرنا أن نستقبل 


حدة - : 

إجابة عن سؤالك حول «الحصان» 
الذي تقاس به قوة المحركات ٠‏ ومن أين 
حاءت: التسشمنة :: تقول لك أن المخترع 
الاسكتلندي «جيمس وات» هو الذي جعل 
من الحصان البخاري وحدة للقياس » وقد 
استخدمة ليقيس به 'الته" اليقارية: التي 
)20 لكب ششان اهداز رطان 
التي يستطيع الحصان أن يرفعها عن 
الأرض ‏ بوساطة بكرات ‏ قدما واحدة في 
دقيقة واحدة ٠‏ فوجد أن الحصان يستطيع 
في مدى دقيقة واحدة أن يرفع نحو 
رطل أ اثكو -117 كجم إلى 
علو قدم واحدة أي ما بعادل / ٠١,5‏ سم , 
وخرج من ذلك بوحدة القوة التي سماها 
0 الحصان البخاري » ١‏ وفيما بعك - 
وتيسيراً لحساب قوة محركاته ‏ عدل 
سس اكه ,القوق السايقى انهم 
556 رطق اتقرديا . 


2 الأخ / إدراهيم نويري - الجزائر - : 

تشكر له حرضك وافتمامفك بالمفلة): 
ويسسرنا افادتك أن موضوع العدد المقبل 
« الحادي عشر.» عن «الثروة 
الخنوانية » وهناك بعض الموضوعات 
المقترحة للأعداد المقيلة وهى : الكوارث 
الشيفية الفلك الاستشغار عن: بعد ء 


الث _وى- العلوع وا النقنية 


أى مقال في أي من الموضوعات السابقة , 
آنا العلة نشوك تصلك ياتكظام. إق شاع 
الله . 
© الأخ الدكتور/ كميل منير عزيز - 
مستشفى حريملاء العام : 

لبس هناك اشتراك رسمي في المجلة 
حتى الآن . قد أرسلنا لك ولزملائك جميع 
الأعداد التى صدرت . كما أضفنا اسمك 
إلى قائمة التوزيع وسوف يصلك كل عدد في 
حينه بإذن الله . 
© الاخ/ مشعل صالح معتوق المالكي - 
بني مالك ه : 

الشروط التى يجب توفرها في المقالات 
التي ترسل إلى المجلة موضحة في الصفحة 
الداخلية للغلاف تحت عنوان منهاج 
التشر + كنا أن اللمجلة ترحب بمساهمات 
الطلاى. وتتشر ما تهده. متانينا : آنا 
بخصوص الأعداد التي لم تستطيع 
الحصول عليها فقد أرسلناها لك على 
عنوانك علما بأن العدد العاشر هو آخر عدد 
صدر حتى الآن ٠‏ 
© الاخ/ عبد العزيز بن محمد 
العيد اللطيف الظهران - : 


شكرأ على مشاعرك الطبية تجاه 
المجلة . أما بخصوص اقتراحاتك فيسرنا 


أن نحيطك بالآتي : 

لمعالجة الموضوع المراد تغطيته فلا نعتقد 
أن فقن الحلة عقن لتقطيته:. كاملا 
فالموضوعات التي تتناولها المجلة تستهلك 


لالأيواب التثايتة . أما بخصوص وضع 
صفحة أو صفحتين للكتابة عن مباديء علم 
الفلك في كل عدد فبرغم أهمية علم الفلك إلا 
أن ذلك لا يتفق وسياسة المجلة مع العلم 
أنه نزتم تخصيص بعِيْك كافل:عن علم 
الفلك في المستقبل القريب بإذن الله . كما 
أننا سنرى إمكان وضع صور مكبرة داخل 
اللجلة كيدان للقرام.. 

وأخيرأ نأمل أن بكون العدد الخامس 
الذي طليته قد وصلك . 


ظ ورد بالعدد التاسع بعض الأخطاء قِ 
مقال (الحزيئات الحيوية 0ه (ص 8 و5| 
شكل ؟ و" ) ومقال « المضادات الحيوية ) 
(ص 0" شكل ”"). والأشكال 

| الصحيحة عل التوالق هي : 


ااأقرةات كك دم الاقرات 
١ !‏ 1[ :مس ١‏ 
السب كرا مسا ع رسعو 
امك أ" مع 
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ركيل التوزيع الشركة الوطنية الموحدة للتوزيع 


انيرتك ام ا تلع 0 شرج اندم بونؤرييه سوفوماء؟ 





ص.ب 7 الرياض ١١818‏ 
شائف ٠:٠٠ ٠‏ اللا 

















|| 


| علوم الأغذية انظر (ص ه) 





